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APRESENTACAO

A realizagdo do Il Congresso Internacional de Escolas de Gastronomia é de especial
relevancia por possibilitar a troca de saberes entre aqueles que se dedicam a arte
gastrondmica, na preocupacgao precipua com a alimentagdo na sociedade e a valorizagdo das
bases culturais, que emergem nas abordagens da seguranga alimentar, nutricdo humana e
gastronomia. Visa, também, promover o intercAmbio cultural, académico, profissional e
cientifico entre os participantes, sob a tematica proposta nesta edicao: Gastronomia, Saude e

Hospitalidade: o papel da gastronomia na sociedade.

O Congresso de Escolas de Gastronomia surgiu pela primeira vez como uma iniciativa
da escola de gastronomia da La Salle College(LCIl) da Colémbia, sendo sua primeira edicédo
realizada em outubro de 2011 em Bogota. A tematica abordada na ocasido foi “Formagao do
profissional gastrénomo” e nessa oportunidade foi indicado o Brasil para sediar a proxima
edicdo internacional do evento, a ser realizado em Brasilia-DF com vistas a integrar juntamente

com a feira brasiliense de gastronomia, um grande evento na area.

O evento ocorrera com a colaboragao e participacdo de varias instituicbes publicas e
membros da rede internacional de escolas de gastronomia, fundada por ocasido do | Congresso
Internacional de Escolas de Gastronomia em Bogota. Sao elas: Universidade Federal de
Pelotas (UFPel) ; Instituto Federal de Educacédo Sulriograndense (IFSul); IF de Santa Catarina
(IFSC); IF de Brasilia(IFB); Universidade de Brasilia (UNB); Universidade Federal de Ciéncias
da Saude de Porto Alegre (UFCSPA); La Salle College (LCI). Os parceiros e apoiadores:
CAPES, SINDOHBAR e Embaixada Francesa no Brasil.

O advento da internacionalizacdo da cozinha gastronbmica e do conhecimento
globalizado com trocas de experiéncias, fortalece intercambios frente aos novos
acontecimentos, que ocorrerdo no Brasil, como o mundial futebol de 2014 e as olimpiadas de
2016, adequando-se a um novo cenario politico, econémico e social existente no pais. Neste
contexto, o espirito de cooperagao técnico-cientifica propicia o debate de ideias para o
crescimento no setor de hotelaria, hospitalidade e saude com o enfoque na gastronomia,
atendendo as aspiragdes e exigéncias crescentes da sociedade consumidora, e conduzindo os
participantes a uma visao global dos aspectos gastrondmicos em nivel mundial e com

competitividade.
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OS SABERES GASTRONOMICOS E A FORMACAO DE CHEFS: O ITINERARIO
ACADEMICO-PROFISSIONAL DE GASTRONOMOS QUE ATUAM EM
FORTALEZA-CE

Rodrigo Viriato Araujo, José Arimatea Barros Bezerra, Fauston Negreiros

Os objetivos da pesquisa foram caracterizar a formag¢do académico-profissionalizante regular dos Chefs
de cozinha que atuam na cidade de Fortaleza, no Ceara a partir da comparagao de suas especificidades
curriculares, avaliando em que medida chefs egressos de cursos académico-profissionalizantes tem um
crescimento profissional mais acelerado, influéncias das diferentes formagdes, empiricas,
profissionalizante e académica, assim como que oportunidades distintas de atuagdo podem ser
oferecidas para, egressos de cursos formais. Mesmo acreditando que a formagdo profissional é
fundamental, observamos o desenvolvimento profissional por métodos empiricos. Foram investigados
hipéteses para falta de oferta de formagdes como: Se foi uma falta de demanda dos profissionais? Foi
uma falta de demanda mercado? Foi uma forma proposital de relegar a camadas sociais inferiores
atividades antes consideradas de menor desenvolvimento intelectual? A pesquisa foi de base Etnografica
com carater qualitativo com métodos de investigagdo exploratéria, bibliografica e descritiva. O método de
abordagem ¢é Indutivo. Nos relatos dos seis entrevistados, buscou-se identificar pontos relevantes na sua
trajetéria profissional. Enquanto procedimento de coleta de dados utilizamos Histéria de Vida Tematica
destes com entrevistas realizadas para obtengdo dos dados curriculares e a histéria de cada individuo.
Para analise dos dados foi usada a Analise Tedrica que consistiu no processo de descobrir como aquelas
partes componentes se encaixam, ou seja, como podemos explicar a existéncia de padrbées nos dados,
ou como deciframos as regularidades percebidas, sendo possivel empreender analises discursivas, de
conteudo e de padrdes necessarios. Os resultados das entrevistas indicaram que profissionais que
ingressaram na formagao formal de Gastronomia, sejam profissionalizantes ou tecnoldgicos, tiveram uma
maior celeridade na carreira profissional, pulando etapas basicas observadas e executadas pelos
individuos que nao tiveram nenhuma formagdo. Os profissionais que tinham qualquer formagao
profissional mesmo em outras areas tiveram uma maior dificuldade para se inserirem na carreira
Gastronémica, porém também pularam as etapas basicas da carreira como limpeza e manutengao.
Concluimos com nossa pesquisa que a formagédo na Gastronomia é fundamental para que o individuo
obtenha um maior sucesso e uma maior abrangéncia de atuagdo no setor em geral, mas para a
elaboracdo desses novos conhecimentos envolvidos, sejam bacharéis, técnicos ou individuos formados
em outras areas todas as formas de educagao ajudaram a construirem saberes da Gastronomia a partir
da transdiciplinaridade. Ao mesmo tempo também sugerimos aprofundamentos, ja que sdo escassos 0s
estudos no dmbito da formagao do profissional da gastronomia, o que indica a necessidade de realizagao
de futuras pesquisas, em especial evidenciando o processo formativo deste profissional a partir das
praticas curriculares e da insergao profissional.
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DESENVOLVIMENTO DOS SABERES GASTRONOMICOS: A INSERCAO DE
NOVOS SABORES E RESGATE DE INSUMOS ATRAVES DA ALIMENTACAO
ESCOLAR

José Arimatea Barros Bezerra, Sandro Tomas Gouveia, Rodrigo Viriato Araujo

Estudo sobre alimentos tradicionais do Nordeste brasileiro, sobretudo nos estado do Ceara e Piaui vem
sendo desenvolvidos (Projeto Alimentos Tradicionais do Nordeste -ALINE, Edital MCT/CNPq n°
019/2010), com o objetivo de investigar a biodiversidade alimentar dos dois estados, identificando
alimentos tradicionais que possam ser recompostos como potenciais de seguranga alimentar e
nutricional, sobretudo com base na politica de alimentacdo escolar e exigéncias nutricionais e de
aceitabilidade do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE). A pesquisa vislumbrou novas
fronteiras, dentre elas a possibilidade de inser¢gdo e o desenvolvimento de produtos alimenticios com
potenciais de fonte alimentar ou ainda como fonte de renda, além disso busca-se ampliar os saberes
gastrondmicos através da educagdo do paladar pela ampliagdo da possibilidade de experimentar e
degustar novos alimentos. No Sertdo dos Inhamuns, Ceara, foi identificada uma comunidade, onde
mulheres sao as responsaveis pela coleta, quebra do coco babagu e a extracao de seu 6leo, empregado
na alimentagdo humana da regido e ainda empregado na industria de biodiesel. Por outro lado,
identificou-se uma subutilizagdo da améndoa, obtida do processo de extracdo do 6leo, sendo mais
empregada como ragao animal de forma indiscriminada e improdutiva. Desta forma, foram investigadas
formas de incorporagdo da améndoa em preparagdes alimenticias compativeis com a cultura e insumos
locais, desmistificando frente a comunidade de que esse alimento é considerado alimentos para “pobres”
ou destinado a consumo animal. Um desafio foi a trituragdo para que nao ocorresse um sabor amargo
nos produtos, sendo o método de ralar o que apresentou melhor resultado. Das preparagdes estudadas
foram otimizadas quatro, sendo elas: bolo de fuba e babagu, biscoito amanteigado de babacgu, pado doce
de babacu e pao de babacgu. O teor médio de améndoa ralada adicionada as preparacoes foi de 5% em
peso. Na avaliacdo sensorial, todas as preparacdes apresentaram-se dentro da regido de aceitacéo da
escala Hedbnica Estruturada de nove pontos, que varia de 1 (desgostei muitissimo) a 9 (gostei
muitissimo), sendo avaliadas por provaveis consumidores. Estudos complementares foram realizados
para avaliar a composigdo quimica e nutricional das preparagdes.. No caso de sua incorporagédo a
alimentacéo escolar, vislumbra-se que o fomento da venda pelos produtores locais possa contribuir para
o fortalecimento da agricultura familiar e valorizagdo da cultura alimentar local pelos escolares e um
enriquecimento dos alimentos a um baixo custo.
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O GOSTO ALIMENTAR: EDUCACAO, GASTRONOMIA EM TRANSFORMACAO
3 POR MEIO DAS HORTAS NA ESCOLA

Fauston Negreiros, Rodrigo Viriato Araujo, Hermano José Maia Campos Filho

O processo de constituicdo e transmissao de praticas alimentares e saberes gastrondmicos recebe
multiplas influéncias: de grupos sociais de que a pessoa toma parte, destacando-se a familia; da escola;
bem como de predisposi¢cdes fundadas em tradigdes, crengas, tabus e interdigbes. Assim emergem
diferentes questionamentos que poderao apontar a relagao curriculo, pratica alimentar, cotidiano escolar
e educagao para o gosto alimentar. De que modo o cotidiano escolar atua na construgédo do gosto
alimentar dos alunos da escola publica no estado do Piaui? A esta pergunta, que norteou a pesquisa,
agregaram-se os seguintes questionamentos: Que praticas, concepgdes sobre alimentagao direcionam a
construgéo de um gosto alimentar dos alunos e suas familias? Que concepg¢des de alimento e de comida
predominam no ambiente escolar? Em quais aspectos o cotidiano escolar contempla a cultura e o gosto
alimentar local? A metodologia foi de base etnogréafica, na qual participaram: moradores dos Bairros
préximos a escola estudada na capital Teresina — PI, especialmente alunos e pais de alunos, e docentes
e funcionarios. A coleta de dados foi realizada por meio da Observagao do cotidiano escolar - “olhar,
ouvir, escrever” — Oliveira; entrevistas semi-estruturadas, referendadas na técnica da Histéria Oral. A
seguir, examinados com a Hermenéutica de Profundidade: anadlise sécio-histérica; analise formal ou
discursiva; e interpretacdo/ reinterpretagdo. Dessa maneira, foi possivel descrever as diversas
possibilidades de a¢do pedagdgica da escola em seu cotidiano, sobretudo aspectos disciplinares formais
de seu curriculo escolar, bem como agdes e rituais alimentares experimentados em seu regime integral
de ensino. Sobretudo, pode-se verificar que a Horta Escolar € uma disciplina capaz de: promover
estudos, pesquisas, debates e atividades sobre as questbes ambiental, alimentar e nutricional; estimular
o trabalho pedagégico dindmico, participativo, prazeroso, inter e transdisciplinar; proporcionar
descobertas; gerar aprendizagens multiplas; integrar os diversos profissionais da escola por meio de
temas relacionados com a educagao ambiental, alimentar e nutricional. E, conseqlientemente, operar de
forma substancial. O que implicou na redefinigdo do gosto alimentar dos alunos/consumidores, nos quais
nao sao/foram mais os mesmos posteriormente sua insergdo na rotina escolar, sendo sua educagao
sensorial é substancialmente diversa, sobretudo relacionada com habitos alimentares mais saudaveis.
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PSICOLOGIA DO GOSTO ALIMENTAR: ESTUDO SOBRE SABORES E
4 GASTRONOMIA EM UMA ESCOLA DO NORDESTE BRASILEIRO

Fauston Negreiros, Rodrigo Viriato Araujo, Hermano José Maia Campos Filho

Estudo sobre educagao do gosto alimentar construido por meio de praticas curriculares, gastronémicas e
cotidianas de uma escola da rede publica estadual do Piaui, evidenciando as variaveis cognitivas e
emocionais envolvidas (psicoldgicas), localizada na cidade de Teresina, considerando a relagao curriculo,
pratica alimentar, cotidiano escolar e educagdo para o gosto alimentar. A metodologia teve base
etnogréfica, conjugando abordagens de natureza qualitativa e quantitativa. Ocorreu em uma escola da
rede publica estadual de ensino, em Teresina/Pl, da qual participaram alunos e pais de alunos, docentes
e funcionarios, além de moradores e comerciantes da alimentagéo da regido préxima a escola. A coleta
de dados se deu por meio de: observacdo do cotidiano escolar; entrevistas semi-estruturadas,
fundamentadas na Histéria Oral; Questionario de Freqiéncia do Consumo Alimentar (QFCA). Os dados
quantitativos foram pré-analisados, estatisticamente pelo programa GraphPad Prism para estimar
aspectos da educagao do gosto alimentar, especificando os variados géneros alimenticios consumidos;
os dados qualitativos foram examinados a partir dos fundamentos da Hermenéutica de Profundidade que
consta de: analise sécio-histérica; andlise formal ou discursiva; e interpretagdo/ reinterpretagdo. Os
resultados indicam: duas dimensdes da educacdo do gosto alimentar, sendo uma relacionada ao
curriculo instituido na escola e outra voltada para o curriculo oculto, expresso no cotidiano escolar; a
disciplina Horta Escolar no curriculo da escola estudada, ensejou experiéncias sensoriais, ludicas e de
vinculo com os alimentos naturalmente cultivados na escola, como estratégia para estimular o consumo
de alimentos saudaveis e de ampliagdo do conhecimento acerca da procedéncia dos géneros
alimenticios a serem consumidos. No cotidiano escolar, as praticas alimentares se destacam, uma vez
que nao além de serem apresentados modelos saudaveis de alimentagcado nas quatro refeicoes oferecidas
da escola, priorizam as socializagbes realizadas e mediadas pelas praticas alimentares, os vinculos
construidos, as aplicagbes praticas dos conhecimentos estudados acerca da alimentagéo, preconizando
a sensibilizagdo dos alunos para um consumo alimentar consciente e promotor do bem-estar por meio da
alimentagédo saudavel. As vertentes identificadas constituem um processo formativo da educagao do
gosto alimentar nos escolares, fomentando, sobretudo, o consumo de hortalicas e frutas, que quase
dobra com a experiéncia vivida de um ano letivo. Constatou-se a reducéo de mais de 50% do consumo
semanal de acgucares e frituras, com substancial aumento do consumo de carne branca. Houve
diminuicdo da predisposicéo por alimentos enlatados e progressiva minimizagdo do consumo de carne
vermelha, salgadinhos, visceras e o6leos. Enfim, evidenciou-se que para desenvolver a educagao do
gosto alimentar como processo formativo a ser construido também na escola, é indispensavel a
integragao de trés areas: educacgao/curriculo, alimentacao/nutricdo e ambiente escolar/comunidade.
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PERSONAL Chef: UM PROFISSIONAL VERSATIL

5 Fabiane Jacinto Caricio da Fonseca, Maria Clara Silva Meneses Carneiro,
Nathalia Gabriella Santos da Veiga Pessoa, Renata de Queiroga e Melo Farias,
Yan Wagner Brand&o Borges

Deleitar-se com uma refei¢do digna de um bom restaurante sem sair de casa e sem preocupar-se em
fazer e servir o alimento tem sido possivel, e cada dia mais comum, gragas a um profissional que vem
destacando-se no mercado: o Personal Chef. Estes profissionais assumem todo o processo de
preparagdo do cardapio do evento, desde a escolha e elaboragdo do cardapio, compra dos insumos,
harmonizagédo de vinhos ou bebidas, preparagéo das refeicdes e até decoragdo em alguns casos, além
de serem versateis adequando-se as preferéncias dos clientes. Tem-se como finalidade conhecer o
trabalho do personal chef analisando o processo de realizagdo dos servigos oferecidos por esse
profissional. Para realizagdo do trabalho elaborou-se um questionario posteriormente aplicado com os
profissionais; identificou-se as etapas para a execugao dos servigos oferecidos e criou-se um fluxograma
a partir dos resultados obtidos. Verificou-se que o personal chef € um profissional, na maioria das vezes,
informal e que o maior meio de divulgagao do seu trabalho sido seus clientes que falam a outras pessoas
sobre o bom servigo prestado, além da internet, através das redes sociais. Analisou-se que o servigo tem
inicio com a elaboragdo do cardapio, levando-se em consideragdo as preferéncias do cliente. Ja o
porcionamento vai depender do tipo de evento, mas é importante ter uma margem no calculo de 20%.
Destacou-se uma etapa importantissima: a elaboragdo da ficha técnica, pois a partir dela, ja com o
porcionamento definido, tem-se um maior controle e organizagéo, influenciando diretamente no custo do
prato. Observou-se ainda que dependendo do local onde o chef prestara o servigo, ele podera fazer um
pré-preparo prévio, bem como levar alguns utensilios. O servico do personal chef vem sendo muito
procurado, seja pela facilidade de ter alguém que cozinha para si, at¢é mesmo para ter aulas e
impressionar amigos. O fato é que o profissional deve ser organizado, versatil e criativo. E imprescindivel
saber ouvir, saber adequar sua técnica ao que o cliente anseia e ao tipo de evento. Para que o servigo
seja financeiramente compensador ao chef, a organizagdo, o controle dos custos sao imprescindiveis,
razdo pela qual a elaboragdo de ficha técnica é fundamental, mesmo como uma forma de
profissionalizagao. O personal chef cada vez mais sera um profissional solicitado e essa € uma nova
vertente que pode ser explorada.
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A COMIDA DE RUA COMO FERRAMENTA NA PRESERVACAO DOS
ALIMENTOS TRADICIONAIS

Antonia Lucia de Souza Eloy, Renata Ramos Vieira dos Reis,
Mariana Eloy dos Reis, Hélio Estrela Barroco

Os espacos de hospitalidade agregam centros de mostra de alimentos e bebidas que integram a histéria
social de uma determinada cultura. As pragas toleram mudangas ao utilizar o espago publico para
negociar alimentos e bebidas. A apropriagcdo do espago publico por ambulantes que comercializam
alimentos prontos para o consumo atrai variados publicos durante diversas horas do dia. O objetivo
principal deste estudo foi identificar a oferta gastronémica, em espago a “céu aberto”, na Praga José
Bastos, centro urbano de Itabuna-Bahia, com servigo de alimentagao considerado street food. Aplicou-se
a amostra nao probabilistica por julgamento aos ambulantes, executores de producao, para listar iguarias
ofertadas e, aos consumidores, recorreu-se a amostra ndo probabilistica intencional para identificar
praticas alimentares. O estudo apontou que 57% das iguarias disponiveis para a demanda, sao de
fabricacéo propria, 67% das barracas possuem alimentos que sdo considerados regionais representados
por 3 estandes de comida arabe, 4 indigena, 2 africana e 1 portuguesa. Ao acarajé foi impetrada a
primazia de 14 %, o espetinho 10% e o beiju (tapioca) representou 4% da preferéncia do consumidor. Em
tempos de globalizagdo, em que ha uma oferta maciga e padronizada de alimentos industrializados, ha
pessoas que ainda preferem consumir alimentos da gastronomia tradicional vendidos nas ruas, a
exemplo 74% dos individuos entrevistados que ocupam a faixa etaria de 15 a 35 anos, populagéo jovem
e ativa, que mesmo com a expansao da comida americanizada que arrasta multiddes para consumirem o
repertorio de sabores ligado a estimulos decorrentes da vida moderna, ainda preferem a gastronomia
tradicional nos servigos de alimentagdo considerados street food.Cabe entender que as cozinhas
regionais sao produtos de miscigenacédo cultural atreladas aos novos habitos que distanciam os
individuos do lar e que o alimento tradicional é produzido em um determinado lugar, com determinadas
caracteristicas que os distingue quanto aos aspectos sensoriais como sabor, aroma e textura ligados a
cultura alimentar da populagédo. Os resultados apontaram que, apesar da globalizagdo, a produgéo de
alimentos tradicionais perdura num fazer artesanal da comida de rua. Neste contexto, torna-se
imprescindivel criar estratégias para que a comida de rua continue se constituindo num importante
instrumento de preservagdo da gastronomia local recorrendo ao saber-fazer dos ambulantes e aos
habitos e costumes de um povo.
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COMER FORA DE CASA: O QUE SE COME NA PRACA DE ALIMENTACAO DO
SHOPPING JEQUITIBA E NA PRACA OTAVIO MANGABEIRA EM
7 ITABUNA-BAHIA

Boaventura Cardoso Cordeiro de Almeida, Mariana Eloy dos Reis,
Antonia Lucia de Souza Eloy

A gastronomia sulbaiana foi agraciada por indigenas, arabes, brancos e negros, etnias que habitavam a
regido e deixaram seus saberes e sabores, sinalizadores de pertencimento e identidade. Com a
finalidade de identificar a utilizagao das pragas enquanto espago de convivéncia gastronémica, foram
destacadas a Praga de alimentagdo do Shopping Jequitiba e a Praga Otavio Mangabeira, ambas com
servicos de empratados e fast-food, no centro urbano de Itabuna-Bahia. Este estudo objetivou identificar
a oferta gastrondmica, em espagos “cobertos” e a “céu aberto”, e tracar um comparativo quanto as
preferéncias dos consumidores por preparagdes alimentares tradicionais. Embasou-se na pesquisa
exploratoria e na revisao de literatura e, para levantamento dos dados primarios, recorreu-se a entrevista
semi-estruturada.Para confrontar a oferta de alimentos regionais aplicou-se o método comparativo. Os
dados foram mensurados por meio do método quantitativo, convertendo-os em percentagem. As
informacgbes coletadas assinalaram que na pracga a “céu aberto”, a maioria representada por 34 % dos
usuarios degusta o espaguete e 12% dos comensais elegem o acarajé. Na praca de alimentagédo do
shopping Jequitiba, com 37% ¢é eleito o hamburguer e 11% opta pela comida baiana.Na
contemporaneidade, tanto no espaco gastrondmico em espaco “coberto” quanto no espago a “céu
aberto”, a sociabilidade compartida permite que a comensalidade se torne fator estruturante da
organizagao social deixando de ser analisada como uma consequéncia de fenémenos biolégicos ou
ecolégicos. A apropriagdo espacial concentra equipamentos de restauragdo em uma area circunscrita
deste modo, apesar dos inevitaveis avangos tecnologicos, da velocidade de informagéo e das alteragées
das tradi¢cGes, os alimentos tradicionais do sul da Bahia compartiham das escolhas alimentares dos
consumidores,com isso, 0os sabores étnicos da gastronomia sulbaiana encontram-se enraizados nos
balcbes e vitrines das pragas de alimentagdo do Shopping Jequitiba e na Praga Otavio Mangabeira,
tornando possivel considerar que alimentos habituais e globalizados convivem em uma mesma
sociedade, orquestrados pela dindmica cultural associada as praticas alimentares.
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HIBRIDISMO DA CULINARIA BRASILEIRA E JAPONESA

Neide Kazue Sakugawa Shinohara, Masayoshi Matsumoto, Maria do Rosario de
Fatima Padilha, Isabel Maria de Araujo Pinto, Ana Maria Cristina Braga da Silva

Introducdo: A mudanga de herbivoro para onivoro parece simples nos dias atuais, mas para o homem
chegar a essa evolugao, foi preciso percorrer milhares de anos de histdria, através de experiéncias em
contato com a natureza, relagdes entre seus pares para definicdo de uma melhor organizagéo social e
familiar, associado a mudancgas climaticas e geograficas de seu habitat. Objetivo: Avaliar o grau de
preferéncia de temperos de origem japonesa comercializados no Recife, empregando questionario de
frequéncia do consumo alimentar (QFA). Método: Foi aplicado aleatoriamente o QFA junto a 100
comensais de ambos os sexos, em 02 restaurantes japoneses na cidade do Recife em Pernambuco. O
questionario avaliou o consumo de 05 temperos mais apreciados na culinaria japonesa e disponiveis no
comeércio da cidade, como: molho de soja (shoyu), pasta de soja (miss6), glutamato monossaddico,
wassabi (raiz forte) e gengibre in natura. Resultados: Todos os comensais (100%) relataram que
apreciavam bastante a culinaria nipbnica, frequentavam estes restaurantes especializados com
frequéncia, pois acreditavam ser uma alimentagdo mais saudavel aliada ao sabor diferenciado das
preparagdes; conjunto de fatores determinantes para a escolha em momentos de reunides familiares e de
amigos. De acordo com o questionario aplicado, a ordem de preferéncia de consumo dos temperos, por
parte dos entrevistados, foi: molho de soja com 35% de aceitagdo; glutamato monossédico com 25%; raiz
forte com 25%; pasta de soja com 5% e 8% de aceitagdo para gengibre in natura. Discussé&o: A cozinha
japonesa era o tesouro escondido na culinaria mundial até que o sushi rompeu barreiras e se tornou um
fendmeno que se consagrou e ganhou projegdo em varias partes do mundo no inicio dos anos 90.
Juntamente com a relevancia internacional do Japao, houve uma expansao constante de restaurantes
japoneses e lojas de produtos orientais nas maiores cidades ocidentais. A variedade da nossa culinaria
em conjunto com a influéncia alimentar de outras etnias, tornou o Brasil um dos centros das atengdes no
cenario mundial da gastronomia. E esta histéria comega desde o descobrimento do Brasil, quando os
portugueses descobriram uma terra com belas praias e maravilhosas palmeiras, e uma variedade de
bananeiras, arvores frutiferas e raizes de nossas terras. Hoje impera o hibridismo ndo somente da triade
de formagdo de nossa culinaria, iniciada pelo portugués, indigena e negro, mas a incorporagéo de outras
etnias como a asiatica, com o uso diario e apreciado do shoyu ou molho de soja nas preparagdes dos
lares brasileiros. Concluséo: A assimilacdo dos japoneses no seio da sociedade brasileira registra uma
importante etapa no projeto de uma nagao, que respeita a diversidade de culturas e das crengas.
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AVALIAGCAO DO APRENDIZADO DE ACADEMICOS DE GASTRONOMIA
DURANTE ESTAGIO NA VIGILANCIA SANITARIA DE CAMARAGIBE/PE

Neide Kazue Sakugawa Shinohara, Ana Lucia Mendes da Silva, Maria do Rosario
de Fatima Padilha, Patricia de Oliveira Leite Farias, Diogo Denis da Silva

Introducgdo: Vigilancia Sanitaria inicia como “policia sanitaria”, que a partir do século XVIII controlou o
exercicio profissional e o saneamento, com o objetivo de evitar a propagacdo de doengas. Naquela
época, a preocupagdo maior era o crescimento desordenado de grandes grupos populacionais,
aglomerados em cidades cuja expansao provocou o surgimento de novos problemas de saude. De
moradores de vilarejos, os homens passaram a condigdo de cidadaos de grandes cidades, vivenciando
todas as consequéncias do chamado progresso. Objetivo: Avaliagdo do aprendizado dos estagiarios de
gastronomia junto a Vigilancia Sanitaria de Camaragibe (VISA) em Pernambuco. Método: Desde marco
de 2011, 04 alunos do curso de Bacharelado em Gastronomia da UFRPE realizaram estagio na VISA de
Camaragibe. Esse envolveu o acompanhamento junto aos inspetores em atividades no setor de
alimentos como Atendimento a Denuncias; Notificagdes, Liberagdo e Renovagdo da Licenga Sanitaria;
Busca Ativa de Novos Estabelecimentos, Atendimento Interno; Orientagbes educativas; Apreensao e
Inutilizagdo de Alimentos fora dos Padrdes de ldentidade e Qualidade; Interdigbes e Desinterdigdes de
Estabelecimentos; Inspegbées em Datas Especiais; Acompanhamento a Plantdes Noturnos e Investigagéao
de Surtos Alimentares, coletas de alimentos para ensaios laboratoriais e treinamentos em Boas Praticas.
Resultados: Os alunos tiveram a oportunidade de acompanhar os plantdes em datas especiais como
Carnaval, Semana Santa, entre outros eventos da cidade, onde o comércio local se volta para a venda de
produtos tipicos para a época, como caldinhos e coquetéis, batida de frutas, axé; diversas formas de
peixes e chocolates para a Semana Santa. Também puderam acompanhar as diversas outras atuagdes
de grande relevancia, principalmente na investigacao de surtos alimentares que sao gerados através de
denudncia da populagdo junto a VISA de Camaragibe. Discussédo: O estagio possibilitou acumular uma
enorme bagagem de conhecimento de ordem pratica e legalista na area de alimentos, uma vez que a
VISA é norteada por agdes baseadas em legislagdes em vigor. A vivéncia junto as inspegdes e plantées
propiciou a oportunidade para que os estagiarios pudessem testemunhar a importancia da VISA como
agente de transformacdo e de capacitagdo junto aos manipuladores e empresas que processam
alimentos, comerciantes de rua, entre outros, repercutindo assim na produgcédo de alimentos seguros
quando os manipuladores séo capacitados em Boas Praticas para o Servigo de Alimentagcdo de
Fabricagdo. De acordo com o depoimento dos alunos, o estagio surtiu um crescimento pessoal e
académico que certamente repercutira na vida profissional.
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PRATOS TiPICOS DO PIAUI: BUCHADA, PANELADA E SARAPATEL

10 Ayslan Endrew Lima dos Santos, Bruna Maria de Oliveira,

Claudio de Araujo Pereira Rodrigues, Cristiano Ferreira Silva, Herschel Veras Silva

INTRODUCAO A gastronomia brasileira & bem diversificada, além de varias peculiaridades. Apresenta-se
de maneira distinta em cada regido e em cada estado brasileiro. Para conhecé- la, deve-se considerar,
além de fatores histéricos, a grande extensao geografica do pais e suas caracteristicas. Esses fatores
sao responsaveis pelas variagdes de pratos tipicos de acordo com cada regido e Estado. O Nordeste
brasileiro possui uma das culinarias mais ricas em sabores, aromas e cores, reflexo da culinaria
brasileira, resultado da fusdo aculturada de habitos alimentares do portugués colonizador, dos indigenas
e escravos africanos, através de pratos que expressa as raizes e que simbolizam a regido, sofrendo
constantes modificagdes de cunho local, econémico, politico e cultural. O estado do Piaui apresenta
caracteristicas diferentes por ter sido colonizado do interior para o litoral por vaqueiros, indios e escravos.
A solidificagdo dos habitos alimentares no Estado ocorreu de forma tradicional e conservadora, fechada
nas influéncias sociais de dominio rural. Assim, a culinaria se desenvolveu em praticas indigenas e
preparagdes secas que se adaptavam a vida dos vaqueiros, pratos com carnes diversas € poucos
vegetais. Diante desta diversidade e originalidade, a presente pesquisa de campo buscou investigar e
conhecer a gastronomia piauiense identificando seus principais pratos tipicos, sua histéria, e as
preparagdes culinarias em especial a panelada, buchada e o sarapatel. OBJEITVOS Identificar € mapear
os pratos tipicos da gastronomia piauiense, com destaque nos trés pratos mais apreciados e degustados
no Piaui: A buchada, o sarapatel e a panelada. METODOLOGIA A partir do tema proposto foi feito uma
pesquisa bibliografica com o objetivo de entender as influencias culturais formadoras da identidade
gastronémica brasileira, nordestina e piauiense, sob o impacto dos habitos, usos e costumes das trés
ragas responsaveis pelas raizes culturais da cozinha nacional, desde sua colonizagéo até os nossos dias.
De posse da compreensao deste contexto, partiu-se para uma pesquisa de campo identificando os pratos
tipicos do Piaui propostos como fonte de pesquisa, a panelada, a buchada e o sarapatel, escolhendo um
dos locais de maior fluxo de pessoas e turistas em busca de consumo de pratos da culinaria tipica do
Piaui, e ponto turistico e referéncia gastrondmica de Teresina. RESULTADOS E DISCUSSOES
Conhecer o mercado publico da pigarra e torna-lo objeto de estudo desta pesquisa de campo possibilitou
a ampliagdo do olhar sobre os pratos tipicos do Piaui, sua histéria e a importancia para construcao da
identidade gastronémica piauiense. Se ha hoje mais espaco para a gastronomia contemporanea, com
seus pratos inventivos de inspiragdo internacional, o Piaui nunca deixou de preservar seus sabores
primitivos.
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IMPLANTACAO DE BOAS PRATICAS DE MANIPULACAO COMO
FERRAMENTA DE CONTROLE DE QUALIDADE DE ALIMENTOS EM

1 RESTAURANTES SELF-SEVICE

Robson Luis Trindade Lustosa

O setor de prestagdo de servigos na alimentagéo no Brasil destacou-se nos ultimos anos com um enorme
crescimento, onde o numero de refeigdes feitas fora do lar, geraram um aumento de restaurantes,
sobretudo do tipo self-service, tdo comuns nos grandes centros comerciais, atendendo a consumidores
com limitagdo de tempo, busca de melhor preco e variedade de alimentos. Estes estabelecimentos
apresentam-se como principais atores na participagdo na contaminagdo bioldgica, seja através do
ambiente e/ou pessoas envolvidas em contato com os alimentos. A producdo de alimentos, com
seguranga e controle higiénico-sanitario, sdo atividades que exigem cuidados especiais com o ambiente
de trabalho, os equipamentos e utensilios, os alimentos, desde o fornecedor até os manipuladores,
incluindo-se, ainda, as instalagdes sanitarias e o controle da qualidade da agua e de pragas. As Boas
Praticas de Manipulagdo (BPM) requerem a redagdo de um manual, uma apropriada programagao de
treinamento e um concomitante gerenciamento. Este trabalho objetivou a implantagéo de capacitacao em
Boas Praticas de Manipulagdo junto a equipe de colaboradores manipuladores de alimentos em
restaurante comercial de servigo self-service responsaveis pela cadeia produtiva de alimentos. A coleta
de dados foi realizada através de instrumentos de questionarios de auditoria para verificagao da estrutura
fisica, lay-out e atividades dos manipuladores de alimentos para realizagdo, a posteriori, de
categorizagao, para avaliagdo dos dados obtidos. A capacitagado fora realizada ora em sala de reunido da
empresa com aulas expositivas e debates, ora no ambiente de produgéo dos alimentos, acompanhando
toda a rotina. As atividades de auditoria, capacitagao dos colaboradores e implementagcdo das melhorias,
através de seus Procedimentos Operacionais Padronizados e da utilizagdo dos sistemas de registro,
controle e verificagao dos elementos fisicos, comportamentais e operacionais permitiu o uso das BPM's
como ferramenta orientadora para garantir o controle de qualidade de alimentos favorecendo a redugao
de custos do estabelecimento ocasionada pela perda de insumos e a seguranga do consumidor final.
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ANALISE DOS PERIGOS BIOLOGICOS PRESENTES NO PREPARO
DEGALINHA A CABIDELA, DESDE A MATERIA-PRIMA ATE OS

12 PROCEDIMENTOS TECNICOS OPERACIONAIS

Robson Luis Trindade Lustosa

A culinaria brasileira é o produto da influéncia dos povos indigena, portugués e africano, ocorrida em seu
contexto histérico e social. Apesar dos padrdes alimentares variarem em todo o pais, pratos tipicos, como
a feijoada e a galinha a cabidela alcangaram uma territorialidade independente dos sotaques. Uma
refeicdo gostosa ndo é suficiente, devendo esta ser in6cua e segura uma vez que os alimentos
destinados a consumo humano podem estar expostos a um meio contaminado. As doengas transmitidas
por alimentos (DTA's), sobretudo as gastroenterites de origem bacteriana, se constituiram no problema
sanitario mais freqliente na atualidade. A determinagdo dos perigos biolégicos que podem ocorrer nos
alimentos pode ser feita a partir da analise da matéria-prima e dos processos de manipulagdo da mesma.
A galinha a cabidela emprega no seu preparo o uso do sangue fresco e, ainda, procedimentos
operacionais que permitem a ocorréncia de doenga de origem alimentar. Esta pesquisa objetivou a
analise de ficha técnica desta preparagao culinaria regional, bem como de seus procedimentos técnicos
operacionais descritos, para coleta de dados que identifiquem os fatores intrinsecos e extrinsecos que
ocasionam a ocorréncia de microrganismos causadores de DTA's. Realizou-se uma avaliagdo qualitativa
através da descrigdo dos ingredientes e dos procedimentos de preparo para identificar os perigos a
saude do consumidor, articulando-se estes dados coletados com a fundamentagao tedrica embasada na
pesquisa de artigos e demais publicagbes cientificas que abordem a tematica da ocorréncia de doengas
de origem alimentar e de controle higiénico-sanitario de alimentos. A preparagdo apresentou perigos
biolégicos que podem ser provocados pelo uso do sangue fresco, e, ainda, pelo emprego inadequado
dos procedimentos técnicos operacionais. A procedéncia da matéria-prima deve ser verificada a fim de
garantir a qualidade do alimento e devem ser executadas as Boas Praticas de Manipulagdo para que
sejam evitadas a ocorréncia de microrganismos patogénicos, garantindo, assim a perpetuacéo desta
preparagao no repertério culinario brasileiro.
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PERFIL SOCIOECONOMICO DOS ALUNOS INGRESSANTES DOS CURSOS
FIC DA AREA DE GASTRONOMIA DO INSTITUTO FEDERAL DE MINAS

13 GERAIS - CAMPUS OURO PRETO

Cristiana Santos Andreoli, Luanda Batista Demarchi dos Santos

INTRODUCAO: No Brasil nota-se a dificuldade das escolas de educacdo profissional formarem
trabalhadores em gastronomia que sejam realmente preparados. O que se observa é uma grande oferta
de cursos que nao possibilitam o desenvolvimento do senso critico, dos direitos dos trabalhadores,
cursos caros, rapidos e superficiais, que visam principalmente as necessidades das empresas (DIESE,
2008). OBJETIVO: Apresentar o perfil dos alunos ingressos nos Cursos de Formacao Inicial e
Continuada da area de Gastronomia do Instituto Federal de Minas Gerais, campus Ouro Preto.
METODOLOGIA: A metodologia utilizada baseou-se na abordagem quantitativa da pesquisa, sendo
empregada no ambito do Instituto Federal de Minas Gerais, campus Ouro preto, no periodo de 2010 a
2011, com alunos que estavam iniciando os cursos FIC Cozinheiro Geral e Auxiliar de Padeiro e
Confeiteiro. Foram aplicados 61 questionarios com 10 questdes fechadas. Os dados foram tratados com
estatistica descritiva, sob forma simples e percentual. Depois de tabulados, foram divididos nas seguintes
categorias: sexo, faixa etaria, faixa salarial, atuagdo profissional e escolaridade. Os dados foram
analisados e discutidos com a literatura pertinente aos resultados encontrados. RESULTADOS e
DISCUSSAO: A caracterizacdo socioecondmica dos alunos mostrou que o grupo foi predominantemente
formado pelo sexo feminino (86%), que a faixa etaria de 72 % concentrava-se entre a 30 e 45 anos e que
45% estavam casados ou viviam com o companheiro, no periodo da coleta de dados. Em relagdo a
formacao escolar, a maioria dos alunos (52%) concluiu o ensino médio em curso regular ou em supletivo.
A maioria dos alunos (78%) nunca havia feito outro curso na area de gastronomia e 70% ja trabalhavam
com gastronomia em algum estabelecimento comercial da area de hospitalidade e lazer. No que diz
respeito ao universo familiar, a maioria dos alunos (57%) respondeu que residia com 4 ou mais pessoas.
E a renda familiar de 76% dos alunos era de até 2 salarios minimos.Os resultados demonstraram
coeréncia entre os projetos e publico-alvo dos cursos FIC cuja maioria comprovada dos alunos ja é
trabalhador inserido no mercado de trabalho, um grupo mais maduro em busca de profissionalizagédo e os
cursos FIC ofertados acontecem em periodo noturno com organizagao didatico-pedagdgica pensada em
utilizar os conhecimentos prévios e técnicas utilizadas no mercado de trabalho. Esses resultados podem
apoiar uma posterior analise de perfil dos trabalhadores da regido principalmente no que tange idade,
renda, histérico e caracteristicas profissionais.
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PLANTAS ALIMENTICIAS CULTIVADAS EM HORTAS, TERESINA, PIAUI
14
Joanna Caroline P. Vilanova, Edna Maria F. Chaves

O presente trabalho levantou as plantas alimenticias desenvolvidas nas hortas da Zona Sudeste de
Teresina, bem como o referente ao valor de uso destas plantas para os horticultores, a fim de conheceras
espécies cultivadas e os usos realizados. Objetivou-se realizar uma pesquisa de campo para conhecera
variedade de plantas cultivadas e a importancia destas para a renda familiar, como forma de avaliara
contribuigdo do “Projeto Hortas Comunitarias Urbanas”, na zona Sudeste da capital, para o progresso da
qualidade socioeconémica desta comunidade. Realizaram-se coletas de material botanico para
identificagdo, além de 89 entrevistas, auxiliadas por formularios semiestruturados, junto aos horticultores.
Identificaram-se15 familias, 19 géneros e 28 espécies. Destacaram-se em valor de uso Passiflora edulis
(5,0), Capsicumfrutescens (4,0) e Caricapapaya e C. melo L(3,0 cada). Onde os menores valores de uso
registrados foram para Lactuca sativa (0,01), Alliumfistulosum e Coriandrumsativum (0,02 cada). No que
se refere aos impactos positivos decorrentes do projeto, 89 (100%) dos horticultores avaliaram que
provocou aumento da renda familiar, sendo importante no auxilio alimentar das familias e no avango da
condicéo social. A diversidade de espécies cultivadas e o valor de uso atribuido pelos horticultores
indicam subsidio positivo da agricultura urbana em hortas comunitarias para o desenvolvimento
sustentavel das comunidades.
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DESENVOLVIMENTO DE PASTEL COM REDUCAO DE GORDURA E SODIO

COM POLPA DE JACA VERDE
15

Raquel Botelho, Angélica Vieira, Juliana Marzano, Keila Sirqueira, Larissa
Gongalves, Shila Hargreaves, Renata Zandonadi

Atualmente, as mudancas no estilo de vida fazem com que os individuos dediquem menos tempo a
alimentagcdo e a habitos de vida saudaveis, levando assim, a uma escolha por alimentos praticos e
rapidos que, geralmente, apresentam alto valor energético e baixo valor nutricional. Dentre os maus
habitos alimentares ha o alto consumo de alimentos ricos em gordura e sédio, tais como alimentos
industrializados, frituras e preparagdes doces. A fritura € um dos métodos de cocgdo mais aceito pela
populagdo por ser uma forma de preparagdo rapida, além de conferir caracteristicas sensoriais
agradaveis e ser de facil acesso. Porém, por agregar maior quantidade de gordura a preparagao, a alta
ingestao de alimentos fritos se torna um fator de risco para o desenvolvimento de doengas cronicas nao
transmissiveis. Diante disso, o presente estudo teve como objetivo modificar uma receita de pastel de
frango frito, com reducdo de no minimo 50% de gordura e contendo no maximo 150mg de sédio por
porcao. Teste de aceitabilidade foi desenvolvido com 30 provadores que utilizaram a escala hedbnica de
9 pontos, sendo 9 gostei muitissimo e 1 desgostei muitissimo. Foi feita a modificagcdo de uma receita
padrao de pastel de frango com catupity. A modificagdo foi baseada na substituigdo de frango por jaca
verde com o intuito de melhorar as caracteristicas nutricionais da preparacdo e abranger também a
parcela da populagdo que adota uma dieta vegetariana. A jaca verde nado apresenta odor caracteristico
da fruta e desfiada ficou similar a aparéncia do frango. Além disso, outras substituicbes foram feitas na
receita, tendo sido aplicadas também técnicas dietéticas com o intuito de atingir os objetivos propostos
como a substituicdo do catupiry por requeijao cremoso em menor quantidade e acréscimo de ervas para
substituir o sal. O pastel ainda foi frito, mas congelado anteriormente a fritura para que absorvesse menor
teor de 6leo no processo. O teste de aceitabilidade para a preparacéo resultou em aceitacdo de 100%,
mostrando-se uma opcéao viavel do ponto de vista nutricional e sensorial para lanches rapidos.
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“FALSO QUINDIM” MODIFICADO

16 Raquel Botelho, Camila Leao, Eid Almada, Larissa Mazocco, Thelma Machado,

Renata Zandonadi

Introducdo: Pelo crescente aumento de alergias alimentares no Brasil, principalmente relacionadas as
proteinas do leite de vaca, soja e ovos, a busca por preparagbes culinarias que satisfacam essa
porcentagem da populagdo é cada vez maior. Preparagbes da cultura alimentar brasileira devem ser
modificadas com cautela para ndo haver descaracterizagdo das receitas. No entanto, podem-se criar
novos nomes as op¢des modificadas para que o publico tenha a lembranga de um patriménio imaterial do
pais. Objetivo: desenvolver uma preparagao de quindim isenta de ovo e de leite de vaca para portadores
de patologias que ndo podem ingerir esses alimentos. Metodologia: O quindim foi feito utilizando “leite”
condensado de aveia para substituicdo do leite, desenvolvido no laboratério de técnica dietética d
Universidade de Brasilia; cenoura crua e gel de linhaga ao invés de ovos. Foi realizada analise sensorial
por meio de escala hedbnica de 7 pontos com 30 provadores e a determinagdo da composigdo quimica
foi realizada por meio da tabela brasileira de composigdo de alimentos. Resultados: Verificou-se que a
preparacdo modificada apresentou aceitagdo semelhante a original com pontuacéo de 6,6 para aceitagdo
geral, e apresentou textura macia e firme, coloragdo amarela, sabor caracteristico doce e de c6co. O VET
por porcao foi semelhante, cerca de 160kcal e apresentou uma redugédo de 12% no teor de lipidios; o
custo para produgdo da preparagdo total do quindim modificado foi 11% mais barato. Concluséo:
verificou-se a possibilidade de modificagdo da receita de quindim, tornando-a adequada ao consumo por
intolerantes a lactose, alérgicos a proteinas do ovo e da soja. O desenvolvimento de um falso leite
condensado de aveia também é uma oportunidade para desenvolvimento de outras receitas adaptadas.
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PRATICAS INTEGRADAS COMO ARTICULADOR DA TEORIA E PRATICA NO
17 CURSO DE GASTRONOMIA DA UNIVILLE — JOINVILLE -SC

Elaine Cristina Borges Scalabrini, Mariana Duprat, Yona da Silva Dalonso

O curso de Tecnologia em Gastronomia da Universidade da Regido de Joinville — Joinville - SC tem
duragdo de trés anos e possui uma estrutura curricular semestral. Durante o curso sao oferecidas
disciplinas de Fundamentos em Gastronomia, Bebidas, Cozinha Internacional, Panificagdo, Confeitaria e
Gestado em negocios de alimentagdo. Com o objetivo de integrar os conteudos abordados nas disciplinas
do curso, ao final do 4°, 5° e 6° semestre sdo oferecidas as cadeiras denominadas “Praticas Integradas”,
nas quais os académicos propdéem estudos de caso ou projetos na area de gastronomia. Os trabalhos
sao orientados por um professor da area e seguem uma metodologia que se inicia com a identificagdo de
uma problematica (estudo e analise de mercado), pesquisas a respeito do assunto e execucao das
propostas, finalizando com a apresentacdo em banca examinadora. Os alunos sugerem o tema a ser
desenvolvido a partir da observagdo de caréncias encontradas na sociedade, colaborando com o
desenvolvimento regional e reforcando o cunho comunitario da universidade. Temas relacionados a
restricbes alimentares sdo recorrentes, visto 0 aumento de casos de intolerancias e alergias percebidos
nos ultimos anos. Questdes relativas a alimentagao inadequada e aumento do percentual de obesos
também séo tdpicos de preferéncia dos académicos. Alguns projetos que foram colocados em pratica: a)
oficinas para estimulo e desenvolvimento da capacidade motora de pessoas com deficiéncias fisicas e/ou
mentais, a partir da manipulacdo e fabricagdo de massas de biscoitos, em parceria com a AACD; b)
desenvolvimento de cardapio especial para pacientes com cancer de laringe e garganta, que necessitam
de dieta pastosa, em parceria com o Hospital Sdo José. Outros projetos de destaque foram: a) analise da
gastronomia rural — estudo da fabricagdo da cuca; b) “Jovens Cozinheiros”, capacitagdo de jovens de
bairros carentes do municipio, possibilitando o incremento da renda familiar destas familias. Destaca-se
que a elaboragao destes trabalhos incrementa o conhecimento dos académicos, pois, possibilita a pratica
da pesquisa cientifica, o contato com o mercado e o incentivo ao voluntariado em trabalhos de cunho
social. Também é perceptivel o envolvimento e a preocupagdo com a comunidade local e os problemas
sociais no entorno. Conclui-se que este projeto cumpre com seus objetivos interdisciplinares e permite
efetivamente a relagéo teoria-pratica no curso apresentado.
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CONTRIBUICAO DA GASTRONOMIA PARA A MELHORIA DA MERENDA

18 ESCOLAR COM A UTILIZACAO DE PRODUTOS REGIONAIS (MANDIOCA)

Sueli J. Pereira Correa, Luiz Carlos Gongalves, Tania Farias Feitosa Nunes, Josefa
Lindisonia Silveira de Farias, Fernanda Priscilla Barbosa Silva

A aquisicdo da merenda escolar dos municipios através do Programa Nacional de Alimentagédo Escolar
(PNAE) é parcialmente (30%) proveniente da agricultura familiar, sendo alguns desses produtos, prontos
para o consumo. No municipio de Umbauba/SE, a produgéo dos derivados da mandioca, fornecidos para
a merenda escolar, é feita pelas agricultoras rurais em suas préprias casas, baseadas em receitas
tradicionais, porém sem uma padronizagdo, uma vez que cada familia possui a sua propria receita e
método de preparo. Por esse motivo, algumas receitas sao aceitas pelos alunos das escolas e outras,
rejeitadas. Além disso, a falta de padrao também dificulta o calculo dos custos desses produtos. Através
do Arranjo Produtivo Local (APL) da mandioca, na regido sul do estado de Sergipe, as agricultoras
passaram a receber capacitagdo para melhorar as condi¢des higiénicas de produgdo e dos métodos
produtivos de alimentos destinados ao PNAE, através de parcerias com diversas instituicdes. O objetivo
desse trabalho foi padronizar as receitas, os métodos de preparo e a apresentagdo dos produtos
elaborados no municipio de Umbauba/SE, com a contribuigdo dos estudantes do curso de gastronomia
da Faculdade Serigy, situada na cidade de Aracaju/SE. Os resultados obtidos foram uma melhor
aceitagdo dos produtos pelos alunos das escolas que recebem os alimentos, a redugédo dos custos € a
elaboragéo da ficha técnica de cada produto produzido pelas agricultoras.
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INTERCAMBIO ENTRE AGRICULTURA FAMILIAR E ESCOLA DE
19 GASTRONOMIA: UMA PARCERIA QUE ALIMENTA E ENCANTA

Sueli J. Pereira Correa , Luiz Carlos Gongalves, Heloisia Fontes Santos

Em 2011, durante o evento Semana Gastrondmica, promovido pelo curso de Gastronomia da Faculdade
Serigy, na cidade de Aracaju/SE, um grupo de 8 agricultoras rurais, da agricultura familiar do municipio
de Umbauba/SE, ministrou uma oficina de produtos derivados da mandioca para 45 alunos do curso de
gastronomia. Esse grupo de agricultoras, participantes do programa de Arranjo Produtivo Local da
Mandioca (APL) na regido sul do Estado de Sergipe, tem recebido estimulos para comercializagao dos
produtos derivados da mandioca com o intuito de aumentar sua renda familiar e melhorar suas condigbes
basicas de vida e garantir a sustentabilidade da regido. O objetivo deste trabalho foi de promover o
intercambio entre comunidade rural e comunidade académica para troca de conhecimentos e
experiéncias, com a intengdo de melhorar a autoestima das agricultoras através da valorizacao de
produtos elaborados pela comunidade com ingredientes regionais e despertar o desejo de aprimorar as
técnicas, métodos de preparos e apresentacdo desses produtos. Durante o evento, foram produzidas
receitas de bolo de macaxeira, bolo de puba e tapiocas enriquecidas com beterraba, cenoura e espinafre.
Com os produtos prontos, os alunos criaram apresentagdes variadas para os bolos e diversos tipos de
recheios (doces e salgados) para as tapiocas. O resultado foi o repasse de receitas tradicionais e
regionais aos estudantes de gastronomia e em contrapartida, a apresentagdo desses produtos numa
versao gourmet, proporcionando assim, a possibilidade de diversificar a apresentagdo dos produtos para
a sua comercializagdo. E por fim, a experiéncia vivenciada pelas agricultoras em trabalhar em uma
cozinha equipada adequadamente para a produgéo de alimentos.

2°. Congresso Internacional de Escolas de Gastronomia - 23



CONCIENTIZANDO ALUNOS DE GASTRONOMIA SOBRE AIMPORTANCIA DA

HIGIENE ATRAVES DE ANALISES MICROBIOLOGICAS
20

Eveline de Alencar Costa, Adriana Camurca Pontes Siqueira, Evania Altina Teixeira
de Figueiredo, Diogo Henrique Maximo Portela, Moara Volpato Cortazzo

A microbiologia desempenha papel fundamental no mundo da cozinha, pois os microrganismos fazem
parte do ambiente e da microbiota natural dos alimentos, bem como dos manipuladores. Os alunos-
manipuladores, futuros Gastronomos e ou Chef’s, lideres de equipe, precisam ser conscientizados sobre
as vantagens e riscos que 0s microrganismos podem causar e as principais fontes de contaminagao aos
alimentos. Portanto, o presente trabalho buscou trabalhar essa conscientizagdo por meio de coleta de
amostras de objetos, adornos, ambiente e de partes do corpo dos alunos do Curso Gastronomia da
Universidade Federal do Ceara (UFC). Dentre as partes do corpo, coletaram-se amostras das méos sujas
e apos higienizagado, unhas, dedos, cilios, sobrancelha, nariz e da simulagdo de um espirro e de uma
tosse. E as amostras de adornos, objetos e vestimenta foram: celular, alianga, brincos, relégios, barra da
calgca e manga de blusa. Tanto para as partes do corpo como para os objetos, adornos e vestimenta
utilizou-se Agar padrao para contagem de aerébios mesofilos. A analise do ambiente foi realizada através
de amostras do ar e do piso, utilizando placas com Agar dicloran rosa de bengala clorafenicol que foram
deixadas abertas por 15 minutos. A metodologia foi empregada conforme American Public Health
Association (APHA). A coleta aconteceu no Laboratério de Preparo de Alimentos e as placas foram
encaminhadas ao Laboratério de Microbiologia de Alimentos e incubadas a 35°C por 48h. Os resultados
do ar e do piso apresentaram contagens em placa de 32UFC/15cm de diametro e 30UFC/15cm de
diametro, respectivamente. Placas com crescimento microbiano excessivo e inviavel de realizar
contagens foram: amostras do cabelo, cilios, nariz, barra da calga, unha, dedo, sobrancelhas, tosse,
espirro relégio, alianga, celular, brinco. Tais resultados colaboraram para que os manipuladores tenham a
consciéncia do nao uso destes adornos e objetos durante a manipulagdo dos alimentos e para a
importancia da higienizagdo da vestimenta como também da adogdo de habitos pessoais corretos na
cozinha. A comparagdo do crescimento nas placas de contagem referente a “mao suja” e “méo
higienizada” permitiu visualizar nitidamente a eficacia e a importancia dos procedimentos corretos de
higienizagdo das méaos, onde na primeira foi impossivel realizar a contagem. Ressalta-se que as maos
sdo consideradas por varios autores como principal veiculo de contaminagao dos alimentos. Contudo, os
alunos mostraram-se sensibilizados, por meio da elaboragédo de relatérios, em adotar as boas praticas
durante a manipulagdo dos alimentos.
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AVALIACAO DOS METODOS DE COCCAO APLICADOS EM PREPARACOES
GASTRONOMICAS COMO METODOLOGIA DIDATICA
21

Eveline de Alencar Costa, Regina Maria Silva Bastos, Diogo Henrique Maximo
Portela, Carine Albuquerque Rodrigues

No universo da gastronomia € imprescindivel conhecer os métodos convencionais e contemporaneos de
cocgao que sao aplicados em determinadas preparagdes, as quais podem abranger varios deles em uma
Unica ficha técnica. Dentre eles citam-se: os métodos que se aplicam apenas o calor seco como assar ou
rétir, refogar, saltear, grelhar e fritar ou frigir; aqueles que utilizam meio aquoso, ou seja, calor umido
(fervura, vapor, escalfar ou poché); e outros que envolve tanto calor seco como Umido, chamados calor
misto (brasear, guisar, ensopar, estufar e abafar). Tais métodos sdo conhecimentos basicos nas escolas
de Gastronomia devendo ser dominado por toda a vida profissional. Diante disso, o presente trabalho
procurou avaliar preparagdes gastronémicas classicas quanto aos métodos de cocgdo como metodologia
pratica da Disciplina de Gastrotecnia, da Universidade Federal do Ceara (UFC). Foram avaliadas oito
preparagdes classicas francesas, conforme Kovesi et al. (2007): 1. Batata Duchesse (Pommes de terre
Duchesse); 2. Papillote de Peixe (Papillote de Poisson); 3. Puré de Abdbora (Purée de Citrouille); 4.
Abobrinha Grelhada (Courgettes Grillées); 5. Ragolt de Cogumelos (Rago(t de Champignons); 6.
Fricassé de Frango (Fricassée de Poulet.); 7. Porco ao Molho de Laranja (Longe de porc a 'orange); e 8.
Pot-au-feu. Essas preparagbes foram executadas, pelos alunos, em aula pratica e em seguida avaliadas
quanto ao calor aplicado, o método de cocgdo envolvido e suas caracteristicas especificas. Para a
elaboracao da Batata Duchesse aplicou-se calor umido por meio da fervura dos legumes e depois calor
seco, pois foram assadas ao forno. Para o Puré de Abodbora o calor seco foi utilizado onde os vegetais
foram assados em forno. O calor seco também foi utilizado na Abobrinha Grelhada a qual foi grelhada em
gril elétrico quente. Prepara¢des que utilizou-se calor misto destaca-se o Ragolt de Cogumelos, o
Fricassé de Frango e o Porco ao Molho de Laranja, onde o método de cocgdo do primeiro foi um
ensopado (refogado, salteado e deglagcado com pouco liquido), do segundo foi um guisado (pedagos
grande de um frango inteiro refogados e acrescentado pouco liquido) e do ultimo um braseado (peca de
carne inteira selada em fogo alto e assada em forno). As preparagdes em que se aplicou apenas calor
Umido foram o Pot-au-feu que é um cozido francés, que pode ser servido como prato principal ou sopa e
o Papillote de Poisson, onde o peixe e os vegetais foram coccionados através do vapor formado dentro
dos envelopes. Conclui-se que tais conhecimentos, além de serem basicos, sdo imprescindiveis ao
dominio dos futuros Gastrdnomos e ou Chefs, pois sdo elementos de base da profissao escolhida e
portanto, a partir da atividade executada, poderao avaliar qualquer preparagao gastronomica.
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VALOR CULTURAL DA GALINHA AO MOLHO PARDO E DA GALINHA DA

ANGOLA NA CULINARIA TiPICA PIAUIENSE
22

Doroty Barbosa Melo Amaral, Fernanda da Silva Costa Soares, Joanna Caroline
Pontes Vilanova, Laiane Ferreira Lessa, Sara Soares de Oliveira

Este trabalho de pesquisa analisou dois pratos da culinaria tipica do Piaui, a galinha ao molho pardo e a
galinha da angola (Capote). A galinha chegou ao Brasil através da colonizagdo portuguesa, ja a galinha
da angola é nativa da Africa, e também é conhecida no Brasil como galinhola, angolinha, pintada ou
guiné e capote no Piaui. Assim, este trabalho objetivou verificar as influéncias culturais que estes pratos
tém na sociedade, seu contexto histérico, seus modos de preparo, os locais onde sdo vendidos, os tipos
de pratos mais consumidos e suas influéncias no contexto social, além das histérias relatadas por
pessoas que comercializam estes pratos. O trabalho em questdo foi elaborado de forma empirica,
através de visitas a estabelecimentos comerciais, onde foram feitas fotos e entrevistas com vendedores
sobre os pratos feitos com a galinha da Angola, o processo de preparo da galinha ao molho pardo e os
principais consumidores dessas iguarias da culinaria piauiense. Percebeu-se que a galinha ao molho
pardo no Piaui tem um grande valor cultural e econdmico (principalmente nos mercados municipais), pois
faz parte do cotidiano de boa parte da populagdo piauiense nos diversos niveis sociais, além de serem
muito procurados e apreciados pelos turistas. A galinha da Angola ndo é consumida nos mercados
municipais, e é encontrada apenas em restaurantes especializados. Culturalmente a riqueza dos pratos &
em demasia importante, pois sdo de baixo valor aquisitivo nos mercados e bastante consumidos. Eles
ganharam mais refinamento e um prego mais elevado em alguns restaurantes do Piaui, pela diferenga do
publico alvo. As preparacdes galinha ao molho pardo e galinha da Angola detém, respectivamente,
influéncias de origem portuguesa e africana, e por muitos anos tem sido preparadas e modificadas com a
adicao de outros ingredientes. O resgate e as reinvengdes feitas com esses alimentos sdo de extrema
importancia, tanto para a populagdo que a consome como para os estudiosos das diversas areas de
interesse.
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APROVEITAMENTO INTEGRAL DE FRUTAS E LEGUMINOSAS

EM PAES E BOLOS
23

Aline Suluane Ferreira de Sousa Santos, Mariana de Morais Sousa, Rosalia Maria
Torres de Lima, Marilia Alves Marques de Souza, Pedro Angelo Pinheiro Freitas

O desperdicio domiciliar ocorre em grande escala no pais. Muitas vezes partes consideradas comestiveis
(cascas de frutas, talos de hortalicas e sementes, dentre outras) sdo descartadas, partes essas que
poderiam ser utilizadas em diversos produtos, inclusive os de panificagdo, como as cascas e sementes
de abdbora, fibra do caju e casca da banana. A abdbora assim como suas cascas e sementes contém
varios compostos bioativos que estdo associados a redugdo do risco de certos tipos de neoplasias,
doengas cardiovasculares e problemas na visédo. A fibra de caju e a casca da banana também atuam no
fator protetor da saude, pois as mesmas apresentam alto teor de fibras, proteinas e vitaminas,
prevenindo principalmente a constipagao intestinal. Tendo isso em vista, visou-se elaborar e verificar a
aceitacdo de produtos panificaveis, utilizando integralmente os alimentos. Foram formulados trés
produtos: pdo de abdbora (com polpa, cascas e sementes) com recheio de carne de sol e queijo coalho,
pao com fibra de caju e bolo da casca da banana. Todos os paes foram desenvolvidos pelo método de
massa direta, e para a elaboragdo do bolo, os ingredientes Umidos e a casca da banana foram triturados
em liquidificador doméstico e depois misturados aos ingredientes secos. Os produtos elaborados foram
submetidos ao teste de aceitagcdo por meio de Escala Hedbdnica de 9 pontos (1 — desgostei muitissimo e
9 — gostei muitissimo). Para participar do painel sensorial foram considerados 81 provadores nao
treinados, com ampla faixa etaria e de ambos os sexos, 0s quais receberam orientacées especificas
sobre o teste. Todos os produtos elaborados obtiveram resultados positivos na prova sensorial,
adquirindo notas entre 8 e 9 (gostei muito), o que sugere um grau de aceitagédo elevado desses produtos.
Este resultado é bastante promissor, pois indica grande abertura dos consumidores a produtos
provenientes de fontes ndo convencionais de alimentos. Dessa forma, percebe-se que o uso integral de
alimentos €& viavel, pois além de proporcionar um incremento a mais de nutrientes aos produtos
elaborados, denotou-se a aceitabilidade por parte dos consumidores.
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ESTUDO DO FRUTO DA CASTANHOLA (Terminalia catappa Linn.)
24
Pedro Freitas, Mariana Sousa, Marilia Marques, Alessandro Lima, Rosalia Lima

A Terminalia catappa Linn., é conhecida no Brasil como castanhola. Seu fruto € carnoso, drupaceo, de
coloragdo verde a vinacea quando maduro. As fragdes comestiveis do fruto da castanhola s&o pouco
utilizadas na alimentacdo humana mesmo apresentando sabor agradavel, e bom valor nutricional.
Observagdes preliminares acerca da polpa abordam possibilidades de aproveitamento desta fragao
comestivel. No entanto, a existéncia de poucos dados na literatura a respeito deste fruto revela a
importancia de novas pesquisas. Para a mensuragdo do peso e determinagdo das medidas foram
utilizadas cerca de 100 unidades do fruto in natura, colhidos na cidade de Teresina-Pl em estagio de
consumo, utilizando-se balanga analitica e paquimetro digital. Na caracterizagao fisico-quimica da polpa
do fruto, o pH foi determinado com auxilio de um potenciémetro, a acidez total titulavel foi mensurada por
titulagao com NaOH a 0,1N padronizado e a analise dos solidos soltveis (°Brix) determinada por meio de
leitura direta em refratdmetro de bancada.Quanto a composi¢gdo quimica da polpa a determinagdo da
umidade foi realizada por meio do método de secagem em estufa a 105°C até peso constante, as cinzas
foram determinadas por meio da técnica de incineragdo em mufla. Foi utilizado o método e Kjedahl para
proteinas e Soxhlet para lipideos, e os carboidratos foram determinados por diferengca dos demais
constituintes da composi¢do quimica.Na caracterizagao fisica o peso médio do fruto foi de 28,01 + 7,78q,
a mensuragado do comprimento (mm), largura (mm) e espessura (mm) apresentou respectivamente 50,03
+ 4,83, 38,27 + 4,20 e 32,22 + 3,42. A polpa do fruto apresentou pH de 4,85 + 0,03, que obteve pH de
4,37 + 0,52 na polpa fresca. A acidez titulavel total encontrada na polpa foi de 3,93 + 0,15%. O teor de
soélidos soluveis totais apresentou média de 9,86 + 1,56 °Brix. Os resultados obtidos na composig¢édo
quimica da polpa dos frutos apresentaram valores médios de umidade (83,25 + 0,25), cinzas (0,73 %
0,04), proteinas (1,04 + 0,18) e carboidratos (14,82 + 0,71), sendo respectivamente 82,67 + 4,06
(umidade), 1,06% 0,13 (cinzas), 0,85 + 0,30 (proteinas) e 15,08 + 3,85 (carboidratos). O valor médio para
lipideos (0,16 + 0,03). Os resultados obtidos apontam o potencial tecnolégico do fruto na industria de
alimentos, trata-se de uma espécie acessivel a populagéo, porém as fragdes comestiveis, muitas vezes
séo subutilizadas. A incorporagéo da polpa na formulagdo de produtos alimenticios pode tornar-se uma
alternativa de consumo, os testes sensoriais s&o relevantes na aceitagdo de novos produtos.
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PADRAO DE POTABILIDADE EM AGUA NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO

25 Maria Clara Silva Meneses Carneiro, Clara Cordeiro de Lima, Neide Kazue
Sakugawa Shinohara, Maria do Rosario de Fatima Padilha,
Maria de Fatima de Vasconcelos Silva

Introducao: A agua para consumo humano é aquela destinada a ingestao, preparagédo e produgao de
alimentos e uso para higiene pessoal. A deteccdo de coliforme termotolerante (Escherichia coli) é
empregada para indicar a presenca de patdgenos entéricos em amostras de agua e alimentos, uma vez
que esse micro-organismo € encontrado no conteudo intestinal dos homens e animais de sangue quente.
Objetivo: Avaliar o padrao de potabilidade das aguas de consumo em diferentes servigos de alimentagao
na cidade do Recife em Pernambuco. Método: Foram coletadas 22 amostras de aguas utilizadas para
preparagao de alimentos e bebidas em diferentes servigos de alimentagao. Os servigos escolhidos foram:
restaurantes, lanchonetes e padarias. Para a contagem de coliformes totais e termotolerantes nas
amostras de agua foi aplicado a Técnica de Numero Mais Provavel (NMP) em duplicata, metodologia
adotada segundo recomendacdo da American Public Health Association (2005), que emprega a técnica
fluorogénica para evidenciar a presenga de coliforme termotolerante. Resultados: Das 22 amostras
analisadas em 8 amostras (36,4%), foram detectadas a presenca de coliformes totais e destas, em uma
amostra também foi detectado a presenca de coliforme termotolerante. Discuss&o: Pode-se concluir que
do total de amostras analisadas, 08 amostras ndo atendem ao padrao de potabilidade, de acordo com
RDC 2914/2011 da ANVISA. Em 01 amostra, além da presenga do coliforme total, apresentava também
a presenga de coliforme termotolerante, o que comprova a presenga de material fecal. Esses resultados
confirmam a importancia na avaliagdo da potabilidade em aguas de consumo, uma vez que esta pode se
constituir em veiculo de contaminacao hidrica de potenciais patdgenos entéricos como as bactérias da
familia das enterobacteriaceas, podendo resultar em surtos gastroentéricos junto aos comensais desses
servicos de alimentacado. A severidade dos resultados consiste em que a presenca destes pode evoluir
para sintomas mais graves como disenteria, vomitos e septicemia, principalmente para grupos
vulneraveis como os idosos, criangas, gestantes e imunodeprimidos. O risco de surtos alimentares se
constitui em importante informacao para fomentar agdes de saude publica.
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ACUIDADE SENSORIAL POR GOSTOS BASICOS DE ESTUDANTES DO
ENSINO MEDIO E FUNDAMENTAL DE UMA INSTITUICAO
26 PUBLICA DE ENSINO

Poliana Cristina Mendonga Freire, Jullyana Borges Freitas, Joana Cristina Neves
de Menezes Faria, Jéssica Pereira Frazao, Fabiano Pires Valadao

INTRODUCAOQ: O gosto é a sensagdo percebida pelos 6rgdos gustativos (botdes gustativos) quando
estimulados por determinadas substancias soluveis. A lingua é o érgao fisico relacionado ao sentido do
gosto, porém, nao se limita somente a lingua, mas também ao palato duro, as amidalas e a epiglote, e
envolve a percepcao dos quatro gostos basicos: doce, acido, amargo e salgado. Entretanto, a
sensibilidade aos gostos basicos varia entre os individuos, por condigdes fisioldgicas (gestagédo e
lactagao), uso de farmacos, fatores genéticos, por estilo de vida (etilismo e/ou tabagismo) e por doengas
que acometem este 6rgao.

OBJETIVO: Determinar a acuidade sensorial por quatro gostos basicos de estudantes do ensino médio e
fundamental do Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Goias — Campus Goiania.
METODOLOGIA: O teste de acuidade sensorial pelos quatro gostos basicos foi realizado no Instituto
Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia de Goias em cabines individuais de analise sensorial, sendo
utilizado para o gosto doce, sacarose (1%); para o gosto acido, acido citrico (0,2%); para o gosto
salgado, cloreto de sodio (0,5%) e para o gosto amargo, cafeina (0,05%). Todas as solu¢des foram
codificadas e preparadas com agua destilada, sendo distribuidas em copos de 50 mL aos provadores.
RESULTADOS E DISCUSSAOQ: Participaram do teste, escolhidos aleatoriamente, 61 alunos do ensino
fundamental e do ensino médio que fazem o Curso Técnico Integrado em Cozinha e o Curso de
Formagao Inicial e Continuada com énfase em alimentagdo, ambos oferecidos pelo instituto na
modalidade de educagao de jovens e adultos. Dos alunos, 79% eram do sexo feminino, 59% tinham entre
31 e 50 anos, 92% nado eram fumantes e apenas 2% e 3%, estavam gestantes e lactantes,
respectivamente. Para os gostos salgado e acido, houve 91,8% de acertos, enquanto que para os gostos
doce e amargo, o percentual de acertos foi de 90,2%. Na identificagdo do gosto acido, 8,2% da amostra o
identificou erroneamente como amargo. Os resultados obtidos demonstram que os provadores nao
tiveram grandes dificuldades para distinguir e identificar os quatro gostos basicos, tendo uma excelente
percepgao sensorial.
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CARACTERISTICAS FiSICO QUIMICAS E SENSORIAIS DE MASSA DE PIZZA

SEM GLUTEN COM AMARANTO
27

Fernanda Atta Mendes Avelino, Sther Maria Lenza, Carolina Louly Sasaki,
Alinne Martins Ferreira Marin

A doenga celiaca (DC) € uma enfermidade multifatorial que estd associada a uma intolerancia
permanente ao gluten, caracterizada por atrofia total ou subtotal da mucosa do intestino delgado e que
conseqlientemente ocasiona uma ma absorgdo de alimentos, que resulta em lesdes de variavel
gravidade (UTIYAMA; REASON; KATZE, 2004). A expressao da DC pode acometer pessoas de qualquer
idade e sua manifestagdo ndo depende sé do uso do gluten na dieta, mas também de uma série de
fatores: imunolégicos, genéticos e ambientais (SDEPANIAN; MORAIS; FAGUNDES-NETO, 1999). Ainda
hoje, a DC é pouco conhecida e seus sintomas podem ser confundidos com outros disturbios, como
verminose e subnutrigdo. Sendo os sintomas mais frequentes diarréia, vémito, perda de peso, cansago,
humor alterado, dor e distensdo abdominal, geralmente manifestados na infancia, entretanto, pode surgir
em qualquer idade, inclusive na fase adulta (Associagdo dos Celiacos do Brasil - ACELBRA, 2010).
Todavia, para diagnosticar se o individuo é sensivel ao gluten, € necessario realizar biopsia do intestino
delgado e testes sorologicos de anticorpos antigliadina, antiendomiseo e antitransglutaminase. A
prevaléncia mundial da doenga € de aproximadamente 1 para cada 300 individuos sendo as mulheres as
mais acometidas. Sua ocorréncia é observada em diversos paises, sendo desconhecidos seus dados
estatisticos no Brasil. Essa enteropatia mediada pelo sistema imune se apresenta nas formas
sintomaticas e assintomaticas, sendo esta ultima de prevaléncia superior a encontrada. Isso porque
individuos que sdo portadores assintomaticos ndo sabem que sdo portadores da doenga, pois
apresentam formas silenciosas, mas geneticamente se assemelham com portadores de DC, podendo
mais tarde desenvolver os sintomas da doenga (ACELBRA, 2010). Muitos portadores da DC consideram
a dieta isenta de gliten desagradavel ao paladar, o que torna ainda mais dificil sua adesdo. O termo
gluten é utilizado para designar a fragdo protéica do trigo constituida por glutenina e gliadina, este
também é encontrado em cereais como centeio e aveia, portanto aparece freqlientemente na
composic¢ao de alimentos principalmente nas massas (TEDRUS; ORMENESE, 2001). No trigo, o gluten é
uma proteina muito importante, pois é responsavel pela permanéncia de gases da fermentacdo no
interior da massa, permitindo seu crescimento quando entrar em contato com calor, além de conferir
crocancia e caracteristicas sensoriais aos produtos. No tratamento dietético de celiacos a farinha de trigo
pode ser substituida pela fécula de batata, farinha de arroz, polvilho, araruta, amido de milho, além de
farinhas de quinoa e amaranto (ORNELLAS, 2001). O amaranto € um pseudocereal originario dos Andes
e do planalto mexicano (TEIXEIRA; SPEHAR; SOUZA, 2003). Tem sido consumido como alimento em
diversas regides do mundo e é praticamente desconhecido no Brasil. Apresenta um grande potencial
para se tornar uma cultura valorizada podendo ter importante papel na economia mundial, pela facilidade
de cultivo comercial e por ser fonte de nutrientes (COSTA; BORGES, 2005). Além de conter alto teor de
fibra alimentar, tem elevado valor nutricional e é rico em proteinas de alto valor biolégico (COELHO,
2006). O gréo de amaranto pode ser utilizado na fabricagdo de produtos isentos de gluten, objetivando o
aumento da oferta de alimentos nutritivos para celiacos. Pode ser considerado um alimento naturalmente
balanceado e funcional devido seu elevado conteddo nos fitoesterdis o que explica em parte as
alegacdes de ser um alimento controlador da hipercolesterolemia (MEDONGCA, 2006). A pizza esta entre
os produtos mais procurados e mais dificeis de encontrar pelos celiacos, portanto o objetivo desta
pesquisa foi desenvolver uma preparagdo de pizza substituindo a farinha de trigo pelos flocos de
amaranto e farinhas sem gliten, bem como avaliar as caracteristicas sensoriais e composigdo quimica
em proteinas e lipidios. A substituicdo do gluten por outro ingrediente é desafiante, por isso, além de
desenvolver preparagdes para ampliar a oferta de produtos para esse publico deve-se buscar alternativas
que promovam caracteristicas sensoriais e funcionais semelhantes a aquelas que o gliten confere as
preparagdes. Nesse contexto, o presente trabalho teve como objetivo desenvolver uma preparacao de
pizza isenta de gluten, com amaranto. O presente estudo foi de carater exploratério e quantitativo; para o
desenvolvimento deste realizou-se as etapas de: selegdo e desenvolvimento da preparagao, analise
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sensorial e analise quimica de proteinas e lipidios. O projeto foi conduzido no Laboratério de Técnica e
Dietética do Centro Universitario Unieuro. Foi selecionada de forma aleatéria uma formulagdo de massa
de pizza com gluten, esta foi retirada de pagina de internet (www.cybercook.terra .com.br) e em seguida
realizada a modificagdo adicionando-se farinhas sem gluten e flocos de amaranto. A escolha da
preparacdo de massa de pizza surgiu em virtude da caréncia desta ao publico celiaco. Observando as
bases farinaceas como o trigo e outros ingredientes comumente adicionados, desenvolveu-se uma
preparagao diversificando as proporgdes de ingredientes a fim de obter um produto com qualidade na
textura, sensorial e nutricional. As analises fisico-quimicas de proteinas e lipidios da massa de pizza sem
gluten, foram realizadas segundo a metodologia descrita no manual de métodos fisico-quimicos do
instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008) realizados pelo laboratério Sabin Biotec. Para determinar os niveis de
aceitagcdo dos provadores em relagdo a preparagdo modificada, foi utilizada a escala hedbnica de 7
pontos, sendo 1 para “desgostei muitissimo” e 7 “gostei muitissimo” na ficha de avaliagdo foram
acrescentadas duas perguntas: o que mais gostou e 0 que menos gostou na massa da pizza entre as
escolhas estavam: textura, sabor e aroma. Esta foi realizada no laboratério de Técnica Dietética do
Centro Universitario Unieuro. O teste de aceitabilidade pela escala hedodnica foi realizado com 60
(sessenta) provadores nao portadores da doenga celiaca, ndo treinados, com idade 20 (vinte) e 58
(cinquenta e oito) anos. Os individuos foram escolhidos aleatoriamente entre funcionarios e alunos do
Centro Universitario Unieuro, informados de que se tratava de uma preparagdo isenta de gluten e
assinaram um termo de consentimento. Os resultados obtidos, por meio desta pesquisa, revelam-se
importantes, em razdo do aumento do numero de diagnéstico de portadores de DC em todo o mundo e
da constatagdo de que o Unico tratamento para essa patologia € a retirada do gluten da dieta. A pizza
esta entre os produtos mais procurados pelos celiacos. A industria de alimentos desenvolve e
disponibiliza massas de pizza que atendam as necessidades desses individuos, porém quando
comercializados estas muitas vezes nao apresentam textura e caracteristicas sensoriais agradaveis o
que prejudica a adeséo dos portadores celiacos a dieta. Por outro lado, os dados da analise sensorial da
massa de pizza de amaranto indicaram que a mesma apresentou boa aceitagdo, o que possibilita a
substituicao do trigo pelo amaranto associado a outras farinhas sem gluten nas caracteristicas sensoriais
e no comportamento da massa. Esta aceitagdo é relevante, pois pode ser consumido tanto pelos celiacos
como por seus familiares e amigos, o que facilita a adesdo ao tratamento e proporciona melhorias na
qualidade de vida dessa populagédo. Considerando o resultado obtido, verifica-se que a proposta de
inclusdo do amaranto associada a outras farinhas ndo compromete a aceitagdo do produto. Assim, o
desenvolvimento de produtos com amaranto, destaca-se devido aos beneficios nutricionais e de
ampliagédo da oferta de alimentos para celiacos. Portanto constata-se a possibilidade de desenvolvimento
de massa sem gluten a base de amaranto, como forma de ampliar a oferta de produtos para portadores
de DC e de auxiliar na promog¢éo de qualidade de vida. A massa de pizza modificada apresentou-se com
boa textura e liga, os resultados da analise sensorial do produto modificado evidenciaram boa aceitagao
por mais de 95% dos 60 provadores, o que mostra que a formulagdo desenvolvida no estudo pode
substituir a massa tradicional com glaten sem prejuizo no sabor. Os valores estimados de composigao
quimica do produto obtido mostraram que houve a reducao de lipidios (4,97%) e proteinas (10,41%). As
analises quimicas confirmaram o teor de proteina (4,9 g) e residuo mineral fixo (2,0 g) e para o teor lipidio
houve uma reducgao (17,3g a 11,2g) do valor estimado para o valor da analise respectivamente. Dessa
forma amplia-se a oferta de produto para portadores de DC, proporcionando a esses individuos melhoria
na qualidade de vida.
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COOKIES DE CHOCOLATE PARA FINS ESPECIAIS UMA ANALISE QUIMICA E

SENSORIAL
28

Aline Pereira Furtado, Fabiana Vieira Carvalho, Carolina Louly Sasaki,
Alinne Martins Ferreira Marin

Sabe-se que a cada dia novos casos de intolerancia a lactose (IL) e doenga celiaca (DC) sao relatados. A
IL consiste na incapacidade do organismo em digerir a lactose, agucar presente no leite e em seus
derivados, devido a diminuicdo da atividade da lactase. Os seus sintomas sdo a diarréia, distensao
abdominal, gases, nausea e sintomas de ma digestdo (SANTIN, 2010). A severidade desses sintomas
dependera da quantidade de lactose ingerida assim como da quantidade de lactose toleravel (TULLA,
2000). Ja a doenga celiaca ocorre em individuos geneticamente predispostos, sendo caracterizada pela
inflamacgéo do intestino delgado e esta associada a uma intolerancia permanente ao gluten, proteina
presente no trigo, centeio e cevada (SDEPANIAN; MORAIS;ULYSSES-NETO, 2001). O sintoma mais
comum da doencga celiaca € a instalagdo gradual de diarréia, porém a distensdo abdominal, anorexia,
atraso de crescimento, atrofia muscular, hipotonia e irritabilidade, também sao observados (NOBRE;
SILVA; PINA CABRAL, 2007). A instituigdo de uma dieta sem gluten e sem leite € uma forma de
terapéutica eficaz para esse grupo de pessoas. No entanto, a restricdo absoluta desses itens é dificil,
devida a presenga de quantidades residuais desses elementos em alimentos disponiveis no mercado
(NOBRE; SILVA; PINA CABRAL, 2007; TEO, 2002). Além disso, é dificil de encontrar produtos que
possuam sabor agradavel e que sejam atrativos (ARAUJO et al.,2010), j& que tanto o gliten quanto a
lactose desempenham fung¢des especiais na tecnologia de alimentos. Dentre os diversos biscoitos
comercializados, os cookies apresentam-se como um produto de grande consumo, sendo de ampla
aceitagdo por pessoas de todas as idades (COSTA, 2008). Esses sao produtos assados, feitos com
cereais, contendo alto teor de agucar e de gordura e baixos niveis de agua. Cada ingrediente tem uma
fungéo especifica na fabricagdo dos cookies, principalmente a farinha que é o ingrediente que fornece
consisténcia ao produto (MORAES et al., 2010) e o leite que age melhorando o desenvolvimento de
aroma, sabor, cor da crosta, textura porosa e consisténcia da massa (SGARBIERI et al., 2003). O estudo
em questao teve como objetivo modificar uma receita padrao de cookies, a fim de se obter um produto de
qualidade quimica e sensorial, para atender a necessidade por produtos novos da populagao celiaca e
/ou intolerante a lactose. O estudo desenvolvido foi de carater transversal quantitativo. Para o seu
desenvolvimento, foram seguidas as seguintes etapas: revisdo de literatura para aprofundamento das
pesquisadoras, escolha da receita padrao e sua modificagéo, elaboragao das fichas técnicas de preparo,
analise nutricional das preparagbes, analise quimica da preparagdo padrdo e modificada e analise
sensorial. Foi escolhido para modificagdo da receita um cookie de chocolate, disponivel em
www.tudogostosos.oul.com.br/receita/1994 1-cookies-maravilhosos-de-chocolate.html (acesso em 12 de
margo de 2012). A escolha da receita foi justificada pelo fato de ser um produto muito conhecido, porém,
nao consumido por celiacos e intolerantes a lactose, devido aos ingredientes da preparacao. Essa receita
foi modificada por meio de testes realizados no laboratério de Técnica Dietética da Instituigdo Unieuro,
com ingredientes que podiam substituir a farinha de trigo, o chocolate em pedagos e a margarina.Os
ingredientes utilizados para substituir a farinha de trigo, a margarina e o chocolate foram respectivamente
os seguintes: Farinha sem gluten, creme vegetal e chocolate sem gluten e sem lactose. Para substituir o
gluten foi utilizada a quinoa em flocos e o coco ralado. As Fichas Técnicas de Preparacéo (FTP) foram
elaboradas para as duas receitas, conforme Araujo e colaboradores (2010). Foram calculados na receita
padrdo e na receita modificada o peso bruto, peso liquido, fator de corregéo, fator de cocgéo, porgéo
ideal, rendimento, densidade energética, valor energético total, valor energético total por 100g, per capita
liquido e os macronutrientes. A analise nutricional da receita padrao foi realizada por meio da Tabela
Brasileira de Composigéao dos Alimentos (TACO), recorrendo a mesma analise para a receita modificada
a fim de verificagdo dos valores nutritivos de ambas as receitas.A analise quimica da receita modificada
foi realizada por meio de célculo de atividade de agua, umidade, proteina, lipideos totais, cinzas, fibra
alimentar total e carboidratos totais. A composicdo da receita modificada também foi verificada
experimentalmente através das analises de atividade de agua, pH, umidade, proteina, lipideos totais,
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cinzas, fibra alimentar total e carboidratos totais (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,1985 INSTITUTO ADOLFO
LUTZ, 2005; MINISTERIO DA AGRICULTURA, 1981). A anélise sensorial foi realizada por meio de um
teste de aceitagdo com escala hedénica hibrida de 10cm. Em que 0 (zero) equivale a desgostar
extremamente,5 equivale a ndo gostei e nem desgostei e 10 (dez) equivale a gostar extremamente
(RICHTER; LANNE, 2007). Os provadores foram de conveniéncia, e néo treinados. Os provadores nao
eram celiacos e nem intolerantes a lactose, devido o produto ser elaborado em uma unidade produtiva
comum a varios cursos, podendo contaminar a amostra em qualquer etapa de produgéo. A amostra foi de
conveniéncia, portanto, a anadlise sensorial foi realizado em alunos de uma instituicdo de ensino
superior.Observou-se que o produto modificado, apresentou valores menores de umidade, cinzas,
proteinas, lipidios, fibra alimentar e carboidratos totais em comparagdo com a receita padrao. Na analise
quimica da amostra modificada foi verificado uma concentragdo 4 vezes maior de lipidios do que valor
obtido pela TACO e 3,08 vezes menor que a receita padrao. O teste afetivo foi aplicado a 48 individuos
nao treinados e selecionados aleatoriamente, e avaliou a textura, sabor e grau de certeza de compra,
além de relatar o item que cada provador mais mais gostou e 0 que menos gostou no produto. Notou-se
que o produto modificado foi bem aceito pelos provadores nos quesitos textura e sabor, apresentando
uma nota média 9,0. 60,4% dos provadores afirmaram que com certeza comprariam o produto
modificado se estivesse a venda. Foi possivel analisar os componentes da receita padrdo para assim
substitui-los de modo adequado para populagdo em estudo. A receita padrdo foi modificada e foram
elaboradas as fichas técnicas da receita padrdao e de cada modificagdo para que assim pudesse
comparar a evolugdo nutricional e da textura para que assim chegasse a receita modificada final. Com a
evolugao nutricional, foi observado uma redugéo de valor calérico de 59,01% na receita modificada final
em relagao a receita padrao. O teste afetivo de aceitagao apresentou um resultado positivo no que refere
a aceitabilidade do produto. Logo, a substituigdo dos ingredientes da receita padrao (farinha, margarina,
aveia e chocolate) correspondeu a expectativa esperada da aprovagdo da receita modificada pela
amostra de estudo. Concluiu-se que os valores obtidos pela Tabela de Composicdo de Alimentos
resultaram em uma aproximagao comparando com o resultado obtido pela analise quimica de alimentos.
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CONHECIMENTO DOS ESTUDANTES DE GASTRONOMIA SOBRE DOENCA CELIACA

29 | Jassica Silveira Vitéria, Marina dos Santos Correa, Daiane Christine Welter, Angela

Galvan de Lima, Fabiana Torma Botelho

O unico tratamento para a doencga celiaca (DC) é a adesdo a uma dieta isenta de gluten e um dos
maiores problemas para os portadores da doencga é a realizacdo de refeigdes fora de casa. E necessaria
a avaliagao do conhecimento acerca da doenga celiaca por parte dos estudantes de gastronomia, futuros
profissionais de servigos de alimentagéo, que poderao auxiliar na seguranga alimentar dos portadores da
doenca que realizam refei¢des fora do lar. O objetivo do estudo foi avaliar o conhecimento sobre doenca
celiaca dos estudantes de um curso de Gastronomia oferecido no Rio Grande do Sul. O conhecimento
dos estudantes foi avaliado através da aplicagdo de um questionario adaptado de Laporte et al. (2008).
Dos 36 estudantes, a maior parte se encontrava na faixa etaria dos 15 aos 24 anos e era do sexo
feminino. Ao serem questionados acerca da doenca, somente 25% disseram conhecer. Dentre os
estudantes que n&do a conheciam, 81,48% estavam no 1° semestre, demonstrando diferenca entre o
conhecimento da doenga e o semestre em que se encontravam. Ao serem indagados sobre quais
alimentos podem desencadear a DC, nenhum dos estudantes respondeu corretamente a questao.
Verificou-se também, que 52,77% dos entrevistados responderam que lavar os utensilios e utiliza-los
para as preparagdes com e sem gluten nao oferece risco a saude dos celiacos. Sendo tal procedimento
determinante para que uma possivel contaminagao cruzada ocorra, o que colocaria em risco o tratamento
do celiaco. Com o intuito de poder atender aos portadores de DC, 88,88% dos alunos de gastronomia se
dispbe a se informar mais sobre a doenga para poder criar novos pratos isentos de gluten. Além de
observar as informagdes nos rétulos dos ingredientes e identificar os pratos com a composigao de seus
ingredientes. Os estudantes demonstraram interesse no esclarecimento acerca da DC, mostrando
consciéncia sobre o importante papel que poderdo desempenhar para a saude e bem estar dos futuros
clientes. O aprendizado sobre a doenga deve ser estimulado nos curso de gastronomia, para que ocorra
conscientizagdo por parte desses futuros profissionais, a fim de adaptarem ou criarem novas preparag¢des
e aumentarem as opgdes alimentares disponiveis aos celiacos.
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O CONSUMIDOR COMO FATOR DE CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS EM
30 UM RESTAURANTE SELF SERVICE

Juliene Meira Borges, Maria Auxiliadora Ferreira Santos

Introducgdo: As mudangas nos habitos de vida da sociedade propiciaram a formagéo de novos padrbes
alimentares e perfis de consumidores. Nesse sentido, houve o aumento dos servigos de alimentagao fora
do domicilio, surgindo diversas modalidades de atendimento, como os restaurantes self service. No
entanto, esse servigo oferece risco de contaminagao das preparagdes pela presenga de diversos pontos
criticos durante a cadeia produtiva. Este estudo, portanto, originou-se da necessidade de analisar as
atitudes dos comensais como provavel risco de contaminacédo das preparagbes durante o self service
uma vez que existem atualmente poucos estudos sobre o tema.

Objetivos: Analisar o comportamento do consumidor durante o self service e identificar as preparagées
mais propensas aos riscos de contaminagao.

Metodologia: A pesquisa foi realizada em um restaurante comercial do tipo self service em Salvador-BA
durante trés dias ndo consecutivos de margo de 2012, sendo observados 161 consumidores durante o
almogo no periodo de uma hora e meia. Para avaliar as atitudes, utilizou-se um formulario adaptado de
outros estudos com proposi¢cdes objetivas e os dados foram analisados a partir da determinagdo de
percentuais no programa Excel.

Resultados: A atitude que obteve maior percentual de nédo conformidade foi “N&do lavar as maos
imediatamente antes do auto-servigo” (55,3%), seguida dos habitos de falar sobre as preparagbes
(31,1%) e utilizar o utensilio de uma preparagdo em outra ja servida (13,0%). De forma geral, n&o houve
diferenga consideravel entre as preparagdes mais propensas a contaminagao, porém, observou-se que a
frequéncia de falar em cima das preparagdes quentes foi maior (n=33), enquanto o habito de utilizar o
mesmo utensilio em mais de uma preparagéo foi mais recorrente nas preparagdes frias (n=18).
Discussédo: Muitos consumidores negligenciam a higiene pessoal antes das refeicdes e mantém
posturas incorretas ao se servirem, potencializando a contaminagédo das preparagdes nos restaurantes
self service.

Considerag@es Finais: Houve riscos de contaminagédo durante o auto-servigo advinda do consumidor,
conforme ja demonstrado em outras pesquisas. Por essa razéo, os restaurantes self service devem
adotar medidas eficazes de controle de qualidade, buscando detectar os riscos, implantar solugdes
viaveis e zelar para que estas sejam permanentes.
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OS BANQUETES NO EGITO ANTIGO
31
Elisa Goncgalves da Silva

Introducgéo: A cultura do Egito Antigo a muito nos é apresentada como distante de qualquer semelhancga
com nossa propria cultura, este trabalho tem por iniciativa mostrar os habitos alimentares comuns a essa
civilizagdo, assim como costumes e etiquetas a mesa que muito se semelhante ao nosso, na atualidade.
Objetivo: Revisar a literatura a cerca dos banquetes egipcios, sua fungdo no cotidiano da populagao
comum e da nobreza farabnica.

Metodologia: A busca bibliografica foi realizada em livros e sites especificos da area. A partir dos termos
“alimentagao, alimentos, ritos funerarios, habitos alimentares e etiqueta alimentar no Egito antigo”.
Resultados: Foi percebido na pesquisa que a funcao social dos banquetes nao se diferencia em muito
das atuais praticas. Entre os comuns, o habito de reunir-se em torno de uma refeicao servia para marcar
o passar do dia (por costume se fazia ao minimo, trés refeicdes ao dia: uma ao despertar, outra ao meio
do dia e outra antes de recolher-se). Estas refeigbes também serviam como meio de firmar acordos,
contratos e marcar pequenas e grandes festividades.

Com relagéo as festividades, estas podiam ser pequenas ou grandes, mas normalmente eram as
ocasides onde a alimentagéo podia exceder-se, melhorando a qualidade dos produtos ingeridos (ocasiao
onde a populagao tinha oportunidade de consumir carne e outras bebidas além da cerveja de produgao
doméstica). Nestes banquetes, enquanto a populagdo se estendia por pracas e centros festivos, a
nobreza também se servia em seus palacios e jardins, onde escravos e dangarinas eram responsaveis
pelo servigo de manter os convivas entretidos, todos os banquetes retratados apresentam homens e
mulheres comendo em conjunto, ouvindo musica enquanto atendem a uma etiqueta refinada de troca de
presentes em meio a musica e outras atividades.

Além dos festivais e respectivos cultos, outro momento da vida egipcia em que o habito do banquete se
faz presente, é durante os enterros. Sabe-se através de afrescos, que além dos alimentos, utensilios e
férmulas que iam para o além, com o morto, um banquete de despedida era preparado pelos parentes,
onde o morto estava presente em lugar de honra assim como a familia.
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CERVEJA A BEBIDA DA CIVILIZACAO

32 André Eduardo da Fonseca, Roberta Formozo de Almeida,

Elisa Gongalves da Silva, Mariane Lindemann

Introdugdo: A cerveja uma das bebidas mais antigas e populares que a humanidade conhece. Um
produto-padrdo da nossa sociedade industrial, produzida com ingredientes naturais e maravilhosos que
surgem da arte, a habilidade e a ciéncia de um Mestre Cervejeiro. A bebida gelada mais apreciada do
mundo tem o poder de unir, agradar, relaxar e elevar o coragao de qualquer individuo de uma sociedade
civilizada.

Objetivo: Registrar os beneficios que a comensalidade da cerveja tras pra civilizagdo como uma bebida
unificadora.

Metodologia: Serado realizadas entrevistas com cervejeiros locais e com apreciadores da bebida para
buscar a intencao principal da bebida. A busca bibliografica foi realizada em livros e sites especificos da
area. A partir dos termos “alimentacdo, cultura, comensalidade, cerveja como cultura, habitos
alimentares”.

Resultados: Foi percebido na pesquisa que a fungdo social da cerveja ndo se baseia apenas no simples
ato de beber. A cerveja tem um papel fundamental na interagdo, comunicagdo e unido da sociedade
civilizada. Em muitos dos atuais e antigos encontros de praticas comensais da cerveja é que sao
discutidos assuntos de inteira importancia para a sociedade em comum. A bebida que hoje ajuda nos
devaneios intelectuais e na diversdao de quase todas as Nagdes do Mundo, tem também o seu lado
sagrado. Nos primdrdios da produgédo da cerveja, e em todo o mundo de hoje, em comunidades tribais,
ainda existem ceriménias sociais onde se bebe uma forma antiga de cerveja. Essas cerimbnias conferem
uma gratiddo aos Deuses. E foi com a industrializagdo deste liquido sagrado que este amor pela cerveja
terminou de ser difundido pelo mundo, com seus dois lados: um tradicional; o outro , jovem e vibrante que
a industria cervejeira ajudou a moldar e promover a produgdo da cerveja. Partindo das descobertas
acidentais e chegando a um estado de arte e ciéncia, e suas criagbes. Com a devida justica o novo
mundo da produgéao de cerveja é fascinante e dinamico.
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A TECNICA CULINARIA A SERVICO DA GASTRONOMIA SUSTENTAVEL

33 Paulo Wagner Oliveira Rodrigues, Renan Windsor da Silva Moraes, Maria Clara
Silva Meneses Carneiro, Maria do Rosario de Fatima Padilha,
Neide Kazue Sakugawa Shinohara

Introducao: Nos dias atuais ter uma alimentagado equilibrada € uma grande meta na promogéo e ou
manutengdo da saude, contudo a nossa culinaria ndo estimula a promogédo da integralidade, isto é,
aproveitar tudo o que o alimento pode oferecer de nutrientes ao individuo. Cerca de 72 milhdes de
brasileiros vivem em situagéo de insegurancga alimentar leve, moderada ou grave. A Seguranga Alimentar
deve ser totalmente baseada em praticas alimentares promotoras da saude, sem nunca comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais. No pais, sdo produzidos em média 125 mil toneladas de
residuos solidos domiciliares por dia, entre eles cascas, entrecascas, sementes, talos. Estas em sua
maioria representadas por frutas e hortalicas que quando aproveitadas em algumas empresas sao
geralmente utilizadas como adubos através da compostagem. Sendo assim o aproveitamento integral
dos alimentos, tem hoje um papel importante de crescente responsabilidade social, em parte devido a
capacidade que possui de influenciar os habitos alimentares do consumidor. Objetivo: Desenvolver
preparagdes a partir de uma culinaria que aproveite integralmente o alimento, gerando uma gastronomia
com sustentabilidade e apelo social. Método: Apos levantamento bibliografico quanto a alimentos ricos
em fibra e buscando adequar as receitas escolhidas as preparagdes, para assim obter uma receita que
tivesse restauragdo previsivel. Foram usados respectivamente os seguintes insumos: 1a preparacao:
batata doce, gengibre, manteiga, alho, cascas e aparas da cebola e pimentdes, cascas e cabecga de
camarao, aparas do tomate e os talos de cebolinha e coentro; a segunda utilizou manteiga, agucar
mascavo, ovos, leite de coco, bagago de milho, farinha de trigo integral, fermento quimico e cascas de
laranja pera. Resultados: Foram criadas duas preparagdes de rapida evolugéo e aceitagao sensorial. As
receitas desenvolvidas se constituiram de Gnocchi de batata doce com casca e gengibre; com molho de
cascas e cabegas de camarao; e a outra preparagdo, Bolo Negro de Bagago de Milho com Calda de
sumo de laranja. Discussdo: As preparagdes desenvolvidas além de serem de facil execugao, tiveram
caracteristicas organolépticas dentro de padrbes desejaveis, associando propriedades funcionais para
desenvolver adequadamente as atividades do metabolismo humano, através de preparagbes com
concepgao social e de sustentabilidade.
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DO CAOS DA LAMA A ALTA GASTRONOMIA: A ASCENCAO DO
34 CARANGUEJO NA CULINARIA DO RECIFE

Evanir Araujo, Pedro Freitas, Marilia Marques

O caranguejo se apresenta como um crustaceo bastante emblematico na cidade do Recife. E bastante
notavel as suas representagdes nas manifestagdes culturais da cidade, tais como musica e literatura. A
histéria de sua utilizagdo gastrono Atualmente o caranguejo tem despertado o interesse também da alta
gastronomia da cidade, dismistificado, portanto, a visdo pejorativa que durante muito tempo esteve
associada ao caranguejo. Observa-se que o0s profissionais do ramo vém desenvolvendo uma
gastronomia contemporanea com base nas tradigbes culinaria da regido, buscando dessa forma uma
manifestacao da identidade regional através da alimentagdo. Visto isso, este estudo foi realizado com o
intuito de identificar os fatores responsaveis pela mudanga de status a qual o caranguejo foi submetido e
ainda a visdo do recifense frente a essa alteragdo de valores. Para tanto foram realizadas além de
pesquisa bibliografica, entrevista com 200 recifenses moradores da regido metropolitana da cidade,
entrevista com alguns profissionais do ramo, conversas informais com catadores e comerciantes da
regido. A entrevista foi guiada por questionario simples contendo cinco questdes de mutipla escolha e
uma questdo aberta na qual o entrevistado poderia opinar sobre a utilizagdo do caranguejo na alta
gastronomia. A pesquisa revelou que 80% dos entrevistados ja consumiam o crustaceo, e que 60%
consideram o caranguejo um simbolo da cultura recifense. Dos consumidores de carangejo 55%
preferem o consumo em sua forma mais tradicional enquanto 45% tem uma preferéncia em sua utilizagéo
em pratos mais refinados. Demonstrando que apesar da preferéncia pela utilizagdo do caranguejo em
receituario tradicional a populacao recifense mostra uma aceitagdo a novas utilizacbes dessa matéria
prima. A pesquisa revelou ainda que movimentos socioculturais juntamente com as novas tendéncias da
gastronomia foram os grandes responsaveis pela nova perspectiva associada ao caranguejo. O
caranguejo mostrou-se ser um alimento com valor significativo na sociedade do Recife. Tal fato revela
que mesmo com as novas tendencias inovadores do setor gastronomico, a tradigdo € mantida porque a
sociedade realiza em torno do consumo do caranguejo todo um ritual significativo de comunhao que vai
além do status a ele agregado na atualidade.
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PRATICAS CULINARIAS EM RESTAURANTES E ADESAO

A DIETA SEM GLUTEN
35

Jéssica da Silveira Vitoria, Fernando Yukio Fulucho, Francine Silva dos Santos,
Evelin Gongalves da Rosa, Fabiana Torma Botelho

A doencga celiaca (DC) é uma enteropatia causada por uma sensibilidade permanente ao gluten, cujo
tratamento é dietético. A realizagdo de refeigdes fora de casa pode se tornar restrita para os pacientes
com a doenga, pois depende da disposicdo de mudangas nos cardapios elaborados pelos chefes de
cozinha. O objetivo do estudo foi avaliar as praticas culinarias de chefes de cozinha em restaurantes da
cidade de Pelotas/RS. Trata-se de um estudo transversal, através da aplicagdo de questionario adaptado
do estudo de Laporte et al.(2011), no periodo de outubro a dezembro de 2011, com chefes de cozinha de
21 restaurantes de autosservigo, representando 20% do numero de restaurantes de autosservigo
cadastrados na Vigilancia Municipal. Observou-se que a informagao “contém ou nao contém gluten”
presente nos rotulos dos alimentos, ndo era observada pela maioria dos chefes e apenas um utilizava
essa informacgao para distinguir os pratos com e os sem gluten do seu cardapio. Tal agdo é de extrema
importancia para o portador da DC, pois a falta da informagéao a respeito do alimento conter ou nao conter
gluten, deixa o portador em duvida, pode prejudicar seu tratamento e agravar a doenca, além de limitar
mais ainda a sua alimentagdo. Em relagdo aos pratos em que se utilizava farinha de trigo, apenas o
molho de salada e o feijao foram isentos, todas as demais preparagdes questionadas tinham a adigao de
farinha de trigo, destacando-se o bolinho frito, empanados e peixe frito. E comum observar em
restaurantes a utilizagado da farinha de trigo em preparag¢des que tradicionalmente ndo deveriam conté-la,
esse fato dificulta a adesdo ao tratamento e, consequentemente, a melhoria da qualidade de vida dos
portadores. Dentre as possiveis medidas que os chefes poderiam adotar, as mais votadas foram: trocar
farinha de trigo por outros tipos de farinha; se informar mais para criar novos pratos isentos de gluten,
identificar os pratos de acordo com a composi¢ao de seus ingredientes, observar as informagdes nos
rétulos e separar nos balcdes os alimentos com gluten dos sem gluten. E de fundamental importancia
para o sucesso de um restaurante comercial atender as expectativas de seus clientes, conscientizando
os chefes de cozinha para a realizagdo de mudangas nas praticas culinarias, reduzindo assim as
restricdes alimentares e sociais sofridas pelo portador da doenca celiaca.
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ACEITABILIDADE DE ESCONDIDINHO DE ANCHOITA PARA ALIMENTACAO

ESCOLAR - ESTUDO PILOTO
36

Bianca Barbieri Corréa da Silva, Fernando Yukio Fulucho, Marina dos Santos
Correa, Angela Galvan de Lima, Fabiana Torma Botelho

O Programa Nacional da Alimentacdo Escolar (PNAE), gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacdo, instituiu a alimentagdo escolar saudavel, oferecendo aos escolares
alimentos que contenham nutrientes de qualidade, em quantidade adequada, regionais e de maneira
sustentavel. A anchoita (Engraulis anchoita) destaca-se por ser a espécie mais abundante no
ecossistema da plataforma continental do sul do Brasil. A utilidade desse peixe como fonte de alimento
direto para o homem ¢é considerada a mais adequada e racional, ja que reduz o desperdicio alimentar,
além de ser economicamente mais rentavel. O objetivo desse estudo foi realizar um teste piloto para
verificar a aceitabilidade de “Escondidinho de anchoita” entre a comunidade académica, para posterior
avaliacdo de aceitabilidade na alimentacdo escolar da cidade de Pelotas/RS. Foi aplicado teste de
aceitabilidade por meio de escala heddnica de 7 pontos e teste de intengdo de compra por meio de
escala de 5 pontos, com alunos, professores e funcionarios de uma universidade. A anchoita foi fornecida
pelo Projeto ANCHOITA da Universidade Federal de Rio Grande e a receita, adaptada de uma receita
com carne bovina, foi preparada por alunos do curso de Gastronomia. Foram utilizados os Laboratérios
de Técnica Dietética para preparacao das receitas e de Alimentacao Coletiva para aplicagdo dos testes,
ambos da Universidade Federal de Pelotas/RS. Os testes foram realizados por 70 julgadores, sendo a
maioria do sexo masculino (70%), com idade entre 20 a 35 anos (69%), com curso superior incompleto
(66%). A preparacdo obteve uma excelente aceitabilidade, atingindo um indice de 84%. Preparacdes
alimenticias com aceitabilidade maior que 70% s&o consideradas muito bem aceitas e com potencial de
mercado. A média de intencdo de compra foi de 2,4(DP+0,91), considerando que provavelmente
comprariam a preparagdo com o peixe. A aceitabilidade dos produtos de pescado foi igual ou superior
aos reportados em estudos que testaram a aceitabilidade de preparagcbes com carne bovina, tais como
arroz temperado com carne moida (90%) e macarronada com carne moida (67-95%). Devido a excelente
aceitabilidade e a importancia do consumo de peixe, recomenda-se verificar a aceitabilidade do
“Escondidinho de anchoita” na alimentagéo escolar, visando tornar o pescado como habito alimentar do
brasileiro desde a infancia.
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PROJETO SABOR DE SOBRA: OFICINAS ECO-GASTRONOMICAS

87 Mariana Falcao Leal Brotero Duprat, Elaine Cristina Borges Scalabrini,

Yona da Silva Dalonso

O Programa Nacional da Alimentagdo Escolar (PNAE), gerenciado pelo Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacao, instituiu a alimentacdo escolar saudavel, oferecendo aos escolares
alimentos que contenham nutrientes de qualidade, em quantidade adequada, regionais e de maneira
sustentavel. A anchoita (Engraulis anchoita) destaca-se por ser a espécie mais abundante no
ecossistema da plataforma continental do sul do Brasil. A utilidade desse peixe como fonte de alimento
direto para o homem ¢é considerada a mais adequada e racional, ja que reduz o desperdicio alimentar,
além de ser economicamente mais rentavel. O objetivo desse estudo foi realizar um teste piloto para
verificar a aceitabilidade de “Escondidinho de anchoita” entre a comunidade académica, para posterior
avaliacdo de aceitabilidade na alimentacdo escolar da cidade de Pelotas/RS. Foi aplicado teste de
aceitabilidade por meio de escala hedbnica de 7 pontos e teste de intengdo de compra por meio de
escala de 5 pontos, com alunos, professores e funcionarios de uma universidade. A anchoita foi fornecida
pelo Projeto ANCHOITA da Universidade Federal de Rio Grande e a receita, adaptada de uma receita
com carne bovina, foi preparada por alunos do curso de Gastronomia. Foram utilizados os Laboratérios
de Técnica Dietética para preparagao das receitas e de Alimentagédo Coletiva para aplicagao dos testes,
ambos da Universidade Federal de Pelotas/RS. Os testes foram realizados por 70 julgadores, sendo a
maioria do sexo masculino (70%), com idade entre 20 a 35 anos (69%), com curso superior incompleto
(66%). A preparacao obteve uma excelente aceitabilidade, atingindo um indice de 84%. Preparacdes
alimenticias com aceitabilidade maior que 70% s&o consideradas muito bem aceitas e com potencial de
mercado. A média de intencdo de compra foi de 2,4(DP+0,91), considerando que provavelmente
comprariam a preparagao com o peixe. A aceitabilidade dos produtos de pescado foi igual ou superior
aos reportados em estudos que testaram a aceitabilidade de preparagdes com carne bovina, tais como
arroz temperado com carne moida (90%) e macarronada com carne moida (67-95%). Devido a excelente
aceitabilidade e a importancia do consumo de peixe, recomenda-se verificar a aceitabilidade do
“Escondidinho de anchoita” na alimentagao escolar, visando tornar o pescado como habito alimentar do
brasileiro desde a infancia.
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INGREDIENTES SUBUTILIZADOS NA GASTRONOMIA:

UMA PRATICA DE ENSINO-APRENDIZAGEM
38

Tarcisio Augusto Gongalves Junior, Poliana Cristina Mendonga Freire, Renata
Fleury Curado Roriz, Jullyana Borges Freitas, Fabiano Pires Valadao

INTRODUGCAO: Nos dias atuais, a gastronomia tem sido utilizada como uma ferramenta de incluséo
social. Seguindo esta tendéncia, desenvolveu-se agdes durante o VIl Festival Gastrondmico do Instituto
Federal de Educagao, Ciéncia e Tecnologia de Goias - Campus Goiania. Este evento € uma atividade
pedagogica realizada anualmente pela instituicdo, com objetivo de aliar pesquisa, extensao e ensino. Um
dos destaques do evento, deste ano, foi a realizagdo de uma oficina intitulada: Ingredientes subutilizados
na gastronomia.

OBJETIVOS: Inclusdo de ingredientes subutilizados e/ou mal aproveitados na elaboragdo de “chips”,
explorando o potencial gastronémico do cara, do inhame e da batata doce; envolver os alunos desde a
etapa de selecdo da matéria-prima até o servigo de atendimento aos clientes e estimular a criatividade e
o trabalho em equipe.

METODOLOGIA: A oficina foi planejada em sala de aula e executada no Laboratério Gastronémico, pela
turma do 6° periodo do curso Técnico Integrado em Servigos de Alimentagdo. Durante 12 aulas foram
realizadas atividades de pesquisa e sugestdo de preparagdes, seguidas pela escolha da preparagao
através de testes; elaboracéo da ficha técnica com o método de preparo e o rendimento e da lista de
compras. Para elaborar o “chips” de cara, utilizou-se a polpa do produto, sendo o0 mesmo higienizado
conforme legislacdo sanitaria, depois descascado manualmente e fatiado com uso de mandoline. Para os
“chips” de inhame e de batata doce, aproveitou-se tanto a casca como a polpa e seguiu-se 0 mesmo
procedimento do primeiro produto, com excegdo da batata doce que foi imergida em agua apds ser
fatiada e escorrida momentos antes da fritura. Todos os produtos foram fritos por imersdo com 6leo de
canola em fritadeira elétrica a temperatura de 180 °C, por 5 minutos. Apds a fritura, os alimentos foram
colocados sob papel absorvente. Nao foi acrescentado sal ao produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO: Os “chips” foram degustados por 65 participantes inscritos na oficina,
sendo que apenas dois relataram fazer uso do inhame e da batata doce com a casca, o que demonstra a
subutilizagdo destes ingredientes. Os participantes da oficina se surpreenderam com o produto final e
ressaltaram as caracteristicas de sabor e crocancia dos “chips”. Em relagdo a execugao da oficina, notou-
se que durante os testes, até chegar ao produto final, foi determinante a criatividade e o trabalho em
equipe dos alunos. Evidenciou-se que esta pratica pedagodgica € enriquecedora para a formagao
profissional e cidada dos alunos.
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MODIFICACAO DE SOBREMESAS: REDUCAO DE LIPIDIOS
39 E ISENGAO DE AGUCAR

Raquel Adjafre, Lorenza Gallo, Raquel Botelho, Rita Akutsu

Introdugao

A gastronomia tem diversas definicbes e entre elas estdo: “arte de cozinhar com o objetivo de
proporcionar 0 maior prazer aos que comem” ou até mesmo “conhecimento e apreciagéo dos prazeres da
mesa”. Portanto, a gastronomia esta diretamente relacionada ao prazer de comer. Entretanto, devido aos
problemas de obesidade, excesso de peso e diabetes mellitus, cada vez mais frequentes no Brasil e no
mundo, € preciso relacionar a gastronomia a nutricdo. Ou seja, a preparagao tem que agradar o publico
em termos sensoriais (sabor, aroma, textura), mas sem esquecer as caracteristicas nutricionais. Sendo
assim, a nutricao deve ser aliada a gastronomia com o objetivo de desenvolver preparagdes saudaveis e
saborosas.

Objetivos

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver receitas de sobremesas com redugéo
minima de 50% em lipidios ou sem acgucar e aplicar teste de aceitabilidade.

Metodologia

As receitas modificadas foram: brigadeirdo, manjar de coco e mousses de maracuja e limdo. As
preparagdes foram modificadas considerando-se o teor lipidico de cada ingrediente na preparagéo e sua
funcdo nas caracteristicas organolépticas das sobremesas. Foram ainda realizados testes de analise
sensorial para determinar a aceitabilidade das preparagdes. O valor nutricional das preparagdes, originais
e modificadas, foi calculado utilizando-se a Tabela Brasileira de Composi¢cdo de Alimentos. A analise
sensorial foi realizada com 423 comensais utilizando-se escala hedbnica de nove pontos para os
atributos: sabor, cor, textura, aroma e aceitabilidade. Como parémetro de aprovagédo das preparagdes
modificadas, utilizou-se uma aceitacdo = a 85%. Para verificar a diferenga de aceitabilidade entre as
preparagdes foi aplicado o teste t, com p< 0,05.

Resultados e discussao

Os resultados mostraram que houve ao menos 23% na redugéo caldrica das preparagbes chegando a
43% no caso do Manjar. Quanto a aceitabilidade, todas as prepara¢des modificadas obtiveram acima de
85% de aceitagdo sendo a Mousse de Limao a preparagdo mais bem aceita com 94% de aceitagdo. O
resultado do teste t demonstrou que houve diferenga estatistica para os diversos atributos das receitas
modificadas em relagdo as originais, entretanto, como todas as preparagdes obtiveram aceitagdo maior
que 85%, pode-se concluir que a redugdo lipidica e calérica ndo gerou prejuizo em relagédo a
aceitabilidade das sobremesas. Dessa forma, o experimento demonstra que € viavel implantar
modificagbes em diferentes tipos de preparagdes podendo contribuir assim para a prevengédo de doengas
como a obesidade e o diabetes mellitus.
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PERFIL E EXPECTATIVA PROFISSIONAL DOS ACADEMICOS

DE GASTRONOMIA DO RECIFE
40
Dayanne Consuelo da Silva, Andressa Lais Ferreira Silva, Franceline Helena
Milhomens Lopes, Neide Kazue Sakugawa Shinohara,
Maria do Rosario de Fatima Padilha

Introducao: A gastronomia € a ciéncia culinaria que abrange o estudo das caracteristicas fisicas e
quimicas dos alimentos, bem como as bebidas em geral e todos os aspectos culturais a ela associados.
Objetivo: Estudar os motivos que levaram os académicos de gastronomia a escolherem essa carreira e
quais as expectativas profissionais ao final do curso. Método: Foi desenvolvido um questionario e
aplicado por amostragem junto a 150 alunos de quatro diferentes Instituicbes de Ensino Superior em
Gastronomia na cidade do Recife. O questionario abordou o entendimento da Gastronomia; a motivagao
para a realizagdo do curso; avaliagao da matriz curricular e expectativas quanto ao mercado de trabalho.
Resultados: A faixa etaria pesquisada variou de 17 a 65 anos. Quanto ao género, 64 % constituidos pelo
sexo feminino e 36 % pelo masculino. Em relagdo ao que se entende por Gastronomia, 21 entrevistados
(14%) ndo responderam ao que foi solicitado. Para 90 pessoas (60%) o ingresso no curso de
Gastronomia foi por gostar de cozinhar; seguido da resposta de 39 pessoas (26%) que ingressaram com
a expectativa de abrir um servigo de alimentacgao; e por ultimo, se tornar um chef foi a resposta de 33
(22%) estudantes. Quanto a avaliagdo da matriz curricular, 90 entrevistados (60%) assinalaram n&o
estarem satisfeitos. 60 entrevistados (40%) esbogaram a intencdo de se tornarem professores
universitarios. Discussao: Quanto a ndo conseguir conceituar a Gastronomia, percebeu-se que durante
a aplicagao do questionario, estes deixavam claro que nao tinham bagagem de conhecimento para definir
0 que é Gastronomia. Constatou-se unanimidade ao apreco pelo ato de cozinhar; quanto ao ensejo de
abrir um servigo de alimentagdo, evidenciou-se um carater empreendedor dos alunos; uma parcela
significativa se dizia com pretensao de se tornar chef com reconhecimento por sua arte culinaria; aos que
sinalizaram o interesse na atividade académica, justificaram que seria uma oportunidade profissional e de
se manterem atualizados. Quanto a matriz curricular, os entrevistados assinalaram insatisfagéo devido ao
numero reduzido de aulas praticas; o perfil curricular como todo ndo atende a exigéncia do mercado de
trabalho. Podemos concluir que ha necessidade de maiores encontros, debates e discussbes para
fundamentar as atribuicbes e competéncias do profissional de Gastronomia.
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EDUCACAO EM SAUDE: CONFECCAO DE PRATOS PARA PORTADORES DE

DIABETES NAS PRATICAS SAUDAVEIS DE ALIMENTACAO
41

Luciana Silva, Germano Brito Cardoso, Fhanuel Silva Andrade,
Maria da Conceigao Silva de Brito

Estudo realizado com o objetivo de sensibilizagao para praticas saudaveis de alimentacao para pacientes
diabéticos, atendidos pela equipe saude da familia 055 na periferia sul de Teresina-Pl. Realizado por
alunos do Curso de Tecnologia em Gastronomia do IFPI -1° periodo 2012 e a equipe de enfermagem da
estratégia Saude da Familia 055 nos meses de junho e julho de 2012. Trabalho descritivo de abordagem
qualitativa, planejado com a equipe de enfermagem da estratégia para pacientes atendidos pelo
programa de diabéticos das comunidades assistidas pelo programa. Constituem a amostra 40 pacientes
que serao sensibilizados com praticas saudaveis em palestra educativa, promovida pela equipe e alunos
de gastronomia. Com proposta da confecg¢ao de receitas doces e salgadas, de forma pratica, valorizando
a alimentacdo adequada para os portadores de diabetes. Em local indicado pelo servico de saude com
facilidade de utensilio e materiais de consumo disponiveis para realizagdo do trabalho. Foram sugeridas
duas praticas de confecgéo de alimentos seguindo o cronograma de palestra. A proposta foi aceita pela
equipe e adequada ao calendario de palestras anuais, seguindo os parametros estabelecidos pelo
programa. A discussdo de métodos de trabalhos de educagdo em salde e praticas saudaveis de
alimentacdo, confecgédo e elaboragdao de receitas motivou os alunos e a equipe para a realizagdo do
trabalho beneficiando portadores de diabetes, dando compreensdo de que apesar das restricbes
alimentares é possivel produzir pratos apetitosos, saudaveis e criativos, com uso de matéria prima
adequado a sua realidade econémica.
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APROVEITAMENTO DE CASCA DE MELANCIA PARA A ALIMENTACAO
HUMANA ATRAVES DE DESIDRATACAO OSMOTICA
42

Rita Maria de Brito Barroso, Elisandra Nunes da Silva, Francisco Macédo Moraes
da Silva, Roberta Kelvia Lopes de Oliveira, Ana Cristina da Silva Morais

A melancia tem um alto valor nutritivo, contendo em sua composi¢cao basicamente agua, vitaminas e sais
minerais. Sua casca € rica em fibras, componentes importantes para a saude humana e na prevengao de
doencas. Algumas variedades de melancia sdo cultivadas no nordeste e no sudeste do Brasil,
proporcionando ao consumidor acesso ao fruto o ano inteiro, acarretando em grande geragdo de
residuos, tendo em vista o tamanho da fruta. Em paralelo ha o uso irracional dos recursos naturais,
sendo desperdicados muitos alimentos, sem o uso integral dos mesmos, resultando em um problema de
seguranga alimentar no Pais. Esta € uma problematica para os profissionais da area de alimentos, que
sao responsaveis pelo preparo dos mesmos, desde o cultivo até o descarte, além das responsabilidades
sociais que estao agregadas na produgéo alimentar humana. Com o objetivo de criar novos produtos a
partir dos residuos gerados pela melancia, este trabalho visa o aproveitamento da casca para a
alimentagdo humana, como forma de minimizar os impactos negativos que os residuos podem gerar e
principalmente aumentar o valor nutritivo dos alimentos produzidos, enriquecendo a dieta humana com a
introducédo dos produtos feitos a partir do uso dessas cascas. Foram produzidas quatro amostras de
cascas desidratadas com variagdes no tratamento térmico anterior a desidratagéo, definidas por CDML1-
amostra controle (sem tratamento térmico), CDML2 - amostra tratada com fervura em panela de pressao
durante 15 minutos, CDML3 - amostra fervida durante 15 minutos em panela convencional e CDML4 -
amostra submetida duas vezes a fervura de 15 minutos cada, em panela convencional. Apos
resfriamento as amostras foram desidratadas osmoticamente utilizando solugédo hipertbnica de °Brix
inicial de 10° e final de 70° e tempo de troca da solugdo de 30 minutos. A analise sensorial foi realizada
por 52 provadores que avaliaram a aceitagao geral utilizando a escala hedbnica de nove pontos. As
maiores médias de aceitagdo foram para as amostras CDML1 (sem nenhum tratamento térmico) e
CDML3 (submetida a fervura uma vez por 15 minutos em panela convencional sem tampa), 6,04 e 5,94,
respectivamente. No entanto, ndo houve diferenga significativa entre as médias de aceitagdo das quatro
amostras. Diante disso, verifica-se que a realizagdo do tratamento térmico antes da desidratagao
osmotica é opcional, tendo em vista nao ter afetado a aceitagao.
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CATALOGO GASTRONOMICO DA CIDADE DE BATURITE —CE

43 Dilcilene Maria de Oliveira, Rita Maria de Brito Barroso, Aline Késsia Ferreira

Marques, Mirele da Silveira Vasconcelos, Eliziane Pereira Pinheiro

Os catalogos gastrondmicos sdo de suma importancia para os estabelecimentos da area alimenticia da
cidade de Baturité-CE, pois servira de guia pratico para a escolha dos pratos servidos na regido.
Eatravés deles os estabelecimentos podem atrair clientes de varios locais do pais. O objetivo dessa
pesquisa foi avaliar os tipos de estabelecimentos existentes na cidade de Baturitévisando acultura, a
economia e a histéria da cidade.Foramavaliados os cardapios dos pratos oferecidoscom mais frequéncia
na regiao, aelaboragdo dos cardapios quanto aformatagdo e estrutura fisica dos mesmos, sendo
observados, capas de couros, em plastificados, encadernagdo, em parafusados e algunscom fotos dos
pratos. O Prato carro chefe, como o restaurante feijao verde oferece e quais fatores influenciaram na
escolha do prato, os ingredientes utilizadosna elaboragdo dos pratos, o mesmo citouque usavam
ingredientes de facil acesso na regido e outros comprados mais proximos da cidade. Oshorarios de
funcionamentos que variam das 06h0O0Omin a meia noite, com um grande fluxo de turistas na maioria
desses estabelecimentos, o numero de funcionarios desses empreendimentosé entre 4 e 20
funcionariose alguns ja capacitados de outros estabelecimentos. O publico mais frequentado nos
estabelecimentos sdo pessoas de todas as classes socias. O trabalho foi feito nos estabelecimentos
através de entrevista por elaboragdo de questionarios com os proprietarios e responsaveis dos
estabelecimentos. Os resultados colhidos nos estabelecimentos foio grande fluxo de turista na regido, a
visibilidade eacessibilidade por ficarem no centro da Cidade. Ospratos regionais e a hospitalidade pelos
proprietarios. Apesquisa ira me enriquecer bastante para elaboragdo de catalogos gastronémicos para a
divulgacao desses estabelecimentoslocalizados na cidade de Baturité.
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ESTABELECIMENTOS GASTRONOMICOS NA SUICA

CEARENSE -GUARAMIRANGA- CE
44

Eliziane Pereira Pinheiro, Paula Souza Bezerra, Rita Maria de Brito Barros,
Narcélio José Coelho da Costa, Mirele da Silveira Vasconcelos

O Municipio de Guaramiranga esta inserido no macigo de Baturité, localizado no Estado do Ceara.
Conhecida como a Cidade das flores ou Suigca Cearense, devido a natureza vivaz e ao clima serrano,
destaca-se por sua Gastronomia local. O objetivo do trabalho foi mapear os estabelecimentos
gastronébmicos em Guaramiranga - CE. O estudo foi desenvolvido em Junho de 2012, em
estabelecimentos gastrondmicos situados no centro do Municipio. Os critérios de inclusao para escolha
do local da pesquisa levaram em conta a visibilidade, acessibilidade, regionalidade e hospitalidade dos
empreendimentos. Foram elaborados formularios para aplicagdo nos estabelecimentos com objetivo
especifico de coletar informagdes e caracteriza-los quanto a sua tipologia, servigos oferecidos, horario de
funcionamento, cardapio oferecido, levando ainda em consideragéo, os ingredientes bem como suas
receitas tipicas. Foram caracterizados 07 estabelecimentos localizados no centro de artesanato de
Guaramiranga- CE, acessiveis a populacéo local e turistica. Quanto a tipologia 04 eram restaurantes
(Café com Flores, Pesqueiro Guaramiranga, Restaurante Manjericdo e Hofbrauhaus - O aleméo) e 03
eram lanchonetes (Ponto da Tapioca, Doces e Licores e Delicias da Terra) também conhecidas como
“boxes”. Nos restaurantes abertos ao publico de quinta-feira a domingo das 9:30h as 2h da manhé, o
servico gastrondmico de almogo e jantar oferecido é a La carte e apenas um restaurante, funcionando
também como cafeteria. Dentre os “Boxes”, a maioria oferece lanches incluindo alimentos regionais como
cuscuz, tapioca, canjas, bolos. Apenas um “Boxe” oferta almogo na forma de prato feito funcionando de
segunda a domingo das 7h da manha as 22h. Para esquentar as noites com temperatura mais baixas, a
procura maior € de sopas e chocolate quente ou Fondues. Os restaurantes apresentam cardapio
impresso com preparagdes sofisticadas nacionais e internacionais desde peixe na telha até comidas de
origem alemé, vinhos finos e pratos incluindo frutos do mar. Os boxes preservam os ingredientes locais
da regido do Macigo de Baturité, ja os restaurantes, possuem cardapio mais sofisticado mesclando as
duas culturas da serra com o urbano, dando ao turista a oportunidade de saborear a gastronomia peculiar
e convidativa dessa regido.
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ENOTURISMO: O VINHO PROSECCO COMO INSTRUMENTO DE PROMOGCAO
45 DA CIDADE DE VALDOBBIADENE NA ITALIA

Valbnia de Araujo Oliveira

Valdobbiadene é uma cidade que se localiza na Provincia de Treviso no norte da ltalia, que juntamente
com a cidade de Conegliano tem se destacado com o desenvolvimento do Enoturismo, sendo o vinho
Prosecco um importante elemento dessa experiéncia. O Prosecco € um famoso vinho espumante
produzido na regido de Véneto, produzido a partir de uvas que possuem o mesmo nome. Este trabalho
procura analisar de que forma este vinho e os eventos enogastronémicos tem contribuido para o
desenvolvimento local, bem como identificar o papel do Prosecco nas estratégias de promogéao da cidade
em questdo. Para atingir tais objetivos utilizamos uma metodologia exploratéria, partindo-se da revisédo
bibliografica de diversas fontes literarias importantes pertinentes ao nosso objeto de estudo, além de sites
e revistas especializadas em enologia e enogastronomia. Pudemos verificar que a crescente tendéncia
de valorizagdo de vinhos como o Prosecco no mercado nacional e internacional, possibilitou a
consolidagao de sua produgéo na regido e juntamente com um plano de marketing eficaz tornou a cidade
de Valdobbiadene mundialmente conhecida. O aumento de vendas desse espumante e do fluxo de
turistas fez da enogastronomia o setor protagonista da economia local, favorecendo o desenvolvimento
econdmico, uma melhor distribuigdo de renda e principalmente uma melhoria da qualidade de vida da
populagao.
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GASTRONOMIA SOCIAL NO JARDIM DA GENTE: RELATO DE EXPERIENCIA
DURANTE A CAPACITACAO EM ARTE E CULTURA GASTRONOMICA DE
46 COMUNIDADES CARENTES EM FORTALEZA — CE

Patricia Sobreira Holanda Costa, Eveline de Alencar Costa, Robson Nascimento da
Mota, Lina Luz Cavalcante, Carine Albuquerque Rodrigues

A gastronomia nao se limita apenas as técnicas de preparo, mas também ao prazer a mesa e a arte de
criar. Além disso, a pratica realizada na cozinha envolve ainda um ato cultural, histérico e cientifico nas
transformagbes dos alimentos. Atualmente, esta ciéncia vem rompendo com paradigmas que a
caracteriza ser acessivel a determinada classe social, aprisionada pela busca do prazer pelo comer
devido ao luxo, dinheiro e modas comportamentais de elite e se revela na énfase pela ciéncia que ha nas
técnicas culinarias, na histéria, na antropologia e na cultura. Todas as pessoas tém cultura e a mesma
nao é inata e sim adquirida na convivéncia em grupo. Portanto, o ato de cozinhar em grupo desperta a
troca de sabedorias, de construgdo de uma cultura, resgate de memdrias e, além disso, desperta para a
criatividade. Diante disso, o presente trabalho relata sobre a experiéncia das atividades de extensado do
Projeto Gastronomia Social no Jardim da Gente. O mesmo visa formar pessoas das comunidades do
Grande Bom Jardim por meio de cursos e oficinas de gastronomia, proporcionando o conhecimento
gastrondémico para uma formacao basica. O grande Bom Jardim compreende as comunidades dos
Bairros: Bom Jardim, Canidezinho, Granja Portugal, Granja Lisboa e Bom Sucesso, em Fortaleza-CE, os
quais concentram populacdo de baixa renda e de risco social. Essa agdo ocorre pela parceria da
Universidade Federal do Ceara com o Centro Cultural Bom Jardim do Instituto de Arte e Cultura do
Ceara. Dentre as oficinas ministradas cita-se Higiene dos alimentos; Técnicas e habilidades basicas na
Gastronomia; Compotas, geléias e doces artesanais; Bombons e trufas de chocolate; Docinhos finos para
festas; Tortas doces e sobremesas geladas; Tortas salgadas; Comidas tipicas do nordeste; Paes;
Gargom e gargonete; Drinks, coquetéis e sucos; e Empreendedorismo na area gastronémica. Os demais
cursos foram ofertados com tematicas diversas: Gastronomia para festas de casamento; Junho festivo;
Técnicas e habilidades basicas na gastronomia; Festas infantis; Cozinha das carnes e pescados;
Gastronomia cearense; Gastronomia mais saudavel; Comida de rua; Ceara mais doce; Dezembro festivo;
e o Curso de Auxiliar de Producao de Alimentos. As atividades das oficinas e dos cursos sao trabalhadas
através de aulas praticas e as tedricas com discussao sobre higiene na manipulagdo dos alimentos;
técnicas e memoria gastrondmica; sobre cuisine terroir; cultura e a arte da gastronomia; além do
incentivo a criatividade; nog¢des para o calculo dos custos de cardapios e ou preparagdes. Portanto, tais
atividades favorecem para a insergéo dos jovens e adultos, das comunidades atendidas, no mercado de
trabalho ou para a qualificagéo profissional ou motivando-os para o empreendedorismo combatendo de
forma direta e indireta a extrema pobreza. Tais atividades também beneficiam os alunos de graduagao
em gastronomia a desenvolver atividades docentes e experimentais por meio das aulas que ministram
nas referidas oficinas e cursos.
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PORTFOLIOS COMO FERRAMENTA PEDAGOGICA COMPLEMENTAR NO

ENSINO-APRENDIZAGEM EM GASTRONOMIA
47

Narcélio José Coélho da Costa, Eliziane Pereira Pinheiro, Francilene Silveira
Raulino, Mirele da Silveira Vasconcelos

O estudo da gastronomia em ambientes formais €& recente abrindo um espaco de possibilidades
metodoldgicas para agdes pedagodgicas que estruturem e direcionem os contelidos de forma a ser efetivo
0 processo de ensino-aprendizagem tanto para o professor quanto para o aluno. Os portfélios séo
ferramentas de aprendizagem que tem o objetivo de potencializar a reflexdo do aprendiz onde o mesmo
seleciona experiéncias e aprendizagens significativas permitindo investigar o seu processo de construgao
do conhecimento e sendo um valioso instrumento de avaliagdo para o professor. O presente trabalho tem
como objetivo apresentar a utilizagdo do Portfélio como ferramenta mediadora de ensino-aprendizagem
nas aulas de Gastronomia. Os alunos da disciplina de Estrutura Fisica e Funcional de Unidades de
Alimentacdo e Nutrigdo do curso de Tecnologia em Gastronomia do Instituto Federal de Educacao
Ciéncia e Tecnologia do Ceara, campus avangado Baturité, foram orientados a se dividirem em equipes e
construirem um portfélio de aprendizagem através da organizagéo e arquivo de registros das atividades
realizadas em sala, durante a primeira etapa do semestre letivo de 2012. Cada equipe escolheria 0 que
deveria ser colocado e como seria apresentado seu portfolio, com intengéo de fornecer uma sintese de
seu percurso ou trajetéria de aprendizagem. Cinco portfélios foram elaborados apresentando os registros
das experiéncias vivenciadas na disciplina desde aulas tedricas, estudos dirigidos, apresentagcao de
seminarios, uso de videos, filmes e livros. Cada equipe utilizou a criatividade e construiu um material
visual bem organizado com impressdes pessoais e registros fotograficos das atividades em sala de aula.
Os alunos relataram que a experiéncia da construgdo de portfdlio promoveu uma nova forma de
aprendizagem na disciplina e contribuiu para melhor compreensao dos conteudos descobrindo que a
gastronomia nao é simplesmente cozinhar e sim o pleno conhecimento de tudo o que diz respeito a
alimentacdo mesmos em conteldos tedricos basicos e iniciais do curso. Portanto, com o trabalho conclui-
se que o uso do portfélio auxilia no processo de ensino-aprendizagem de forma envolvente, como
modalidade de aprendizagem profunda e motivadora.
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PRATO TiPICO FUNCIONAL COM A BANANA VERDE EM RESTAURANTE

TiPICO DE BATURITE-CE
48

Paula Souza Bezerra, Eliziane Pereira Pinheiro, Dilcilene Maria de Oliveira,
Mirele da Silveira Vasconcelos

A cidade de Baturité € um dos grandes produtores de bananas do Estado do Ceara, representando uma
importante monocultura para a economia cearense e do macigo. A banana possui cultivo simples sendo
bastante nutritiva e de paladar agradavel. A fruta apresenta ainda baixo valor comercial, de facil acesso
para toda a populagao, além de ajudar na subsisténcia da populagao local, também abastece centrais de
distribuicdo em outros municipios do Ceara. A banana quando madura, pode ser consumida in natura ou
processada. Seu processo de preparo também pode ser variado desde doces ou compotas, assada, em
vitaminas ou cozida. O consumo da fruta imatura, bem como a utilizagdo em preparagdes ndo € comum
no Brasil, porém seu uso culinario vem sendo explorado na cidade devido a participagao nos habitos
alimentares de indios e escravos que contribuiram com esse legado histérico-cultural ao habitar essa
regido. O objetivo do trabalho é apresentar um prato tipico funcional a base de banana verde oferecido
em restaurante tipico de Baturité-CE. A pesquisa realizada no Restaurante e Bar “Maria Bonita”
localizado no centro de Baturité-CE. A tipologia do estabelecimento € um restaurante tipico possuindo
ambiente rustico, com caracteristicas bem nordestinas, como: redes colocadas nas paredes, cadeiras e
mesas de madeiras, cardapio feito de palha, panelas de barro, copos de aluminio nas paredes, potes de
agua. Apresenta um cardapio variado em preparagdes regionais, onde muitos turistas frequentam além
da populagao local. O restaurante Maria Bonita oferece como carro chefe uma preparagéo regional a
base de banana verde denominada “Feijao Maria Bonita”. A receita contempla ingredientes tipicos como
o feijdo de corda, a banana verde além da orelha de porco, bacon, carne velha (carne de charque),
jerimum, quiabo e maxixe. O uso da banana verde nessa preparagao € uma forma de agregar valor a
fruta e ao mesmo tempo da uma consisténcia na preparagao devido ao teor de amido. Torna o prato mais
saudavel pela presenga de seus componentes funcionais como as fibras sollUveis € o amido resistente
limitando a absorg¢ao de nutrientes como gordura e glicose de alguns ingredientes da receita. O trabalho
mostra a utilizagdo da banana verde como ingrediente funcional de um prato tipico da culinaria local
oferecido aos turistas que visitam a regido de Baturité-CE.
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UMBANDA COMO PRATICA DE SLOW FOOD

49 Aline Késsia Ferreira Marques, Anna Erika Ferreira Lima,

Rafaela Maria Temoteo Lima

Ha algum tempo se ouve falar bastante em slow food, com a atengcdo dada atualmente as praticas
saudaveis de alimentagao, vé-se o habito de comer algo superior, ndo apenas como forma de abastecer
uma necessidade momentanea. Busca-se algo que envolva desde o resgate de tradigdes até um
reabastecimento do corpo e da alma. Para isso o alimento a ser empregado nos preparos dessas
comidas tem que ser especial, nobre, livre de qualquer veneno e além do mais deve ser preparo de forma
enriquecedora. O objetivo desse trabalho foi o estudo da Umbanda e de sua cozinha ritualista como
forma de pratica do slow food. A pesquisa bibliografica € muito restrita quanto a cultura alimentar da
Umbanda, no entanto utilizou-se do pouco referencial bibliografico junto com a pesquisa de campo, onde
se aplicou questionario indireto para representantes de terreiros de Umbanda, sobre alimentagdo e os
ritual de preparo. Utilizagao da cultura e de tradigbes para o preparo de sua comida, tanto a ofertada as
entidades cultuadas em seus rituais quanto a que é servida aos convidados que participam das festas e
cultos. Em constante harmonia com a natureza faz com que a mesma seja respeitada e utilizada de
forma consciente. Dessa forma tornou se necessario fazer um estudo que vinculasse a Umbanda com a
pratica de slow food. Buscando as tradigbes que envolvem o preparo do alimento desde a criagao dos
animais e a produgao de insumos utilizados em seus rituais até o ato de comer. Passando pela histéria
vé-se a alimentagao fazendo parte de toda uma cultura, das religides, vindo a ser divino e transcendental.
Na Umbanda nao é diferente até os dias atuais ha essa forte tradicdo de preparo do alimento a ser
ofertado tanto aos guardides da natureza quanto aos convidados das festas. Esse forte vinculo de
tradicao e cultura envolve todos os preparos na cozinha ritualista dos terreiros de Umbanda. A relagao
entre a Umbanda e o slow food sdo exatamente a responsabilidade de defender a heranga culinaria, as
tradigbes e as culturas, a busca pela sustentabilidade, a alimentagao saudavel, as tradicionais formas de
cultivo e preparo dos alimentos e o respeito pela natureza e sua biodiversidade.
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PESQUISA, MOSTRA E VALORIZACAO DA GASTRONOMIA
50 SUL-RIO-GRANDENSE

Daliana Amaral Mirapalhete, Liana Bach Martins, Jussara Pereira Dutra

A Gastronomia ganha cada vez mais espago na nossa sociedade. O ensino de gastronomia no Brasil é
recente, datando do inicio dos anos 1990, e nesta mesma época comegam a surgir os primeiros grupos
de pesquisa cientifica dentro desta area. Estes grupos possuem carater interdisciplinar, ndo se
restringindo apenas a gastronomia, a hospitalidade e ao turismo, mas incluindo outras areas como a
Historia, a Sociologia, a Antropologia, demonstrando a interdisciplinaridade do tema alimentagéo e as
inUmeras possibilidades de investigagdes acerca dele. O Grupo de Trabalho em Gastronomia Regional
do Rio Grande do Sul surgiu da mudanga de concepgao da Cozinha do Palacio Piratini, quando esta
deixou de ter um carater de uma cozinha doméstica e passou a por um processo de profissionalizagao.
Pensou-se mostrar a riqgueza de culinaria regional e a partir de entao, passou-se a desenvolver cardapios
com este enfoque, montando uma equipe adequada aos novos propositos, agregando historiadores e
profissionais da area das Ciéncias Humanas, além da parceria com os cursos de Gastronomia do Estado
para a construgado do projeto, das Secretarias de Estado e sindicatos dos setores. Este grupo pretende
pesquisar e refletir sobre este conceito de culinaria regional comumente utilizado no Rio Grande do Sul,
além de investigar sobre os produtos da agricultura, pecuaria e agroindustria relacionados a alimentagéo
das regides visitadas. O trabalho do GT de Gastronomia Regional estara, portanto, buscando
potencializar a Educagdo, o Turismo, a Cultura, a Agropecuaria, o desenvolvimento regional, a
capacitagado profissional e a geragédo de renda e trabalho. O Grupo de Trabalho se desdobra em quatro
eixos centrais: no resgate das receitas tradicionais das diferentes etnias formadoras do Estado; no
desenvolvimento e na valorizagdo de areas turisticas voltadas a gastronomia; no conhecimento do
processo agropecuario das distintas regides, agregando valor aos produtos e ampliando seus mercados,
assim como o dos produtos que visam o desenvolvimento sustentavel regional; na qualificacdo dos
servigos e profissionais, favorecendo a capacitagao técnica dos setores ligados a gastronomia, incluindo
as futuras demandas para a Copa de 2014. Assim, o projeto quer contribuir para a divulgagéo da
gastronomia regional, com a preservagao de pratos e praticas culinarias tipicas das diferentes etnias e
regides do Rio Grande do Sul, que correm o risco de desaparecer frente as condigdes de um mundo
moderno cada vez mais globalizado.
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ALIMENTOS TRADICIONAIS DO NORDESTE: BAIAO DE DOIS UTILIZANDO
FEIJAO FAVA (Phaseolus lunatus L.) - ALIMENTO TRADICIONAL DO
51 MUNICIPIO DE BATURITE — CEARA

Rafaela Maria Teméteo Lima, Marcia Maria Leal de Medeiros, Anna Erika Ferreira
Lima, Patricia Sobreira Holanda Costa, Jose Arimatea Barros Bezerra

Os alimentos tradicionais tipicos de cada regido sao manifestagdes culturais que perduram ao longo da
histéria lembrando as estratégias de sobrevivéncia e modo de vida de nossos antepassados através dos
registros da alimentagéo. Na culinaria cearense, o baido de dois merece destaque. O prato é fruto dos
antigos habitos dos comboieiros, que nas longas viagens levavam apenas uma panela para cozinhar e
para ganhar tempo, colocavam o feijao de corda e o arroz para cozer juntos. Com o intuito de investigar e
registrar alimentos tradicionais do Ceara, nos municipios de Aracoaiaba e Baturité, utilizou-se de relatos
orais de pessoas que possuem vasta experiéncia culinaria no preparo de alimentos locais, visando a
valorizagdo e o registro dos saberes e modos de fazer populares relacionados ao preparo desses
alimentos, verificando as possibilidades de inser¢do na alimentagao escolar. Foram utilizadas técnicas de
coletas de dados préprias de estudos etnograficos - observagéo participante e entrevistas, acrescidos de

registros fotograficos e filmagens com culinaristas, com idade acima de sessenta anos, do municipio de
Aracoiaba e Baturité na meso regido do norte do Ceara. Identificou-se que na regido o baido de dois,
tradicionalmente preparado, utiliza feijao-fava ou feijaode- lima (Phaseolus lunatus L.) em substituicao
aos outros tipos de feijdes (Phaseolus vulgaris L.), sendo o feijdo de corda o mais tradicional - arroz e
acrescenta-se ainda carne de sol, queijo de coalho, tomate, pimentdo, cebola, pimenta de cheiro, sal,
Oleo ou nata e agua. Foi realizada a preparagéao do baido de dois durante as entrevistas e filmagens. O
“baido de dois com fava” pode ser considerado um tipico produto tradicional de alto valor nutritivo —
compondo a valorizagdo do saber e do fazer popular, participante do rol de alimentos tradicionais do
Macico de Baturité, relacionado a conservagédo de praticas alimentares tradicionais no Municipio. Essa
pesquisa integra o Projeto Alimentos Tradicionais do Nordeste (ALINE) financiado pelo CNPq, Edital
MCT/CNPqg n° 019/2010.
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ALIMENTOS SAUDAVEIS E TRADICIONAIS DO NORDESTE - MUNICIPIO DE

- BATURITE - CEARA: BOLO PE-DE-MOLEQUE

Marcia Maria Leal de Medeiros, Rafaela Maria Temoteo Lima, Ana Karine Silveira,
José Arimatea Barros Bezerra

Os alimentos tradicionais revelam a histéria arraigada aos costumes e vivéncias de um povo. Deixam
transparecer a cultura e o saber fazer de cada povo através do repasse de receitas que contam historias,
que contam vidas. O presente trabalho teve como objetivo registrar a forma de preparo, os ingredientes
utilizados e relatos sobre o bolo pé-demoleque - conhecido como um alimento tradicional e nutritivo — no
Municipio de Baturité — Ceara, O bolo foi feito com farinha de mandioca, carima, coco e leite de coco,
manteiga, mel de rapadura, cravo, erva-doce e castanha de caju. Foram coletados relatos orais de
pessoas que possuem vasta experiéncia culinaria no preparo de alimentos locais, relacionados ao
preparo de alimentos nutritivos e saudaveis. Foram utilizadas técnicas de coletas de dados préprias de
estudos etnograficos — observagao participante e entrevistas, acrescidos de registros fotograficos e
filmagens, com moradores do municipio de Baturité na meso regido do norte do Ceard, com idade acima
de sessenta anos sobre receitas e histérias acerca do pé-de-moleque. O bolo pé-demoleque é
tradicionalmente consumido durante as festas juninas — compondo a valorizagdo do saber e do fazer
popular, porém no Municipio de Baturit¢ é consumido emqualquer época. De alto valor nutritivo,
confeccionado com ingredientes sem a presenga de gliuten o bolo pé-de-moleque pode ser consumido
por celiacos (ndo contém proteinas formadoras de gluten). Essa pesquisa integra o Projeto Alimentos
Tradicionais do Nordeste (ALINE) financiado pelo CNPq, Edital MCT/CNPq n°® 019/2010.
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AVALIACAO DA INFLUENCIA DO TRATAMENTO TERMICO NA ACEITACAO

SENSORIAL DE CASCAS DE LARANJA DESIDRATADAS OSMOTICAMENTE
53

Elisandra Nunes da Silva, Francisco Macédo Moraes da Silva, Roberta Kelvia
Lopes de Oliveira, Ana Cristina da Silva Morais

O Brasil atualmente € um dos maiores produtores de suco de laranja do mundo, o que resulta na geragao
de grandes quantidades de residuos. O principal destino destes é a alimentagao animal. No entanto, em
alguns desses residuos, como as cascas, € onde se encontra a maior quantidade de vitaminas, minerais,
fibras e antioxidantes da fruta, elementos importantes para as fungdes fisiolégicas humanas. Além disso,
recentes estudos mostram que grande parte do aumento da contaminagdo ambiental € proveniente de
disposigao inadequada de residuos organicos. Portanto, o aproveitamento desses residuos esta ligado
ndao somente ao valor nutricional, mas também ao desenvolvimento sustentavel e a possibilidade de
comercializagdo. Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo o aproveitamento de residuos
(cascas) de laranja através de desidratagdo osmética, direcionando-o a alimentagdo humana, buscando
definir qual tratamento térmico resultara em uma maior maciez da casca e, portanto, melhor aceitagao
sensorial. Foram avaliadas quatro amostras de cascas de laranja desidratadas (CLD) submetidas a
diferentes tratamentos térmicos, sendo uma amostra controle que nao passou por tratamento térmico,
apenas pela desidratagdo osmotica. O controle foi designado CLD1. A amostra CLD2 foi submetida a
fervura em panela de presséo por 15 minutos, a CLD3 em panela convencional sem tampa durante 15
minutos e a amostra CLD4 foi submetida duas vezes a fervura em panela convencional sem tampa por
15 minutos. Apds resfriamento, as amostras foram desidratas osmoticamente utilizando as mesmas
condigbes de processo (10°rix inicial a 70°rix final e tempo de troca de 30 minutos). Em seguida,
sofreram secagem em forno elétrico a 120°C e cobertura com xarope de concentragdo pura para a fase
final de cristalizagdo. Cinquenta e dois provadores nao treinados avaliaram a aceitagéo geral por meio da
escala hedobnica de nove pontos. Os dados coletados passaram pela avaliagdo das médias através do
teste de Tukey (p<0,05) para avaliar se ocorreram diferengas significativas entre as amostras. As
amostras que sofreram tratamento térmico alcangaram maiores médias de aceitagdo em relagdo a
amostra controle. Destaque para a amostra CLD4 que obteve a maior média de aceitagdo (6,10), no
entanto, ndo diferiu das amostras CLD2 e CLD3. Apenas a amostra controle CLD1 diferiu dos demais
tratamentos no teste de Tukey a 5% de significancia. Dessa forma, verifica-se que todos os tratamentos
térmicos testados aumentam a aceitagédo sensorial das cascas de laranja desidratadas osmoticamente.
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APROVEITAMENTO DE SEMENTES DE JACA (ARTOCARPUS INTEGRIFOLIA

L.) PARA A ELABORACAO DE BOLINHA DE QUEIJO
54
Antonia Izamara Araujo de Paula, Carla Milena de Souza Silva,
Marcela Melo da Concei¢ao Vasconcelos, Patricia Sobreira Holanda Costa,
Ana Cristina da Silva Morais

A jaca (Artocarpus integrifélia L.) possui uma boa produg¢do na regido do macigo de Baturité, porém a
fruta ndo é totalmente aproveitada, havendo um elevado indice de desperdicio dos residuos. Devido a
necessidade de desenvolver novas tecnologias voltadas ao aproveitamento desses residuos, o presente
trabalho foi realizado com o objetivo de elaborar uma nova forma de consumo da semente da jaca, na
forma de bolinhas de queijo, bem como agregar valor ao produto e enriquecer ainda mais a variedade de
produtos existentes. Para a produgéo das bolinhas de queijo foram utilizadas 2 jacas grandes (5kg cada
unidade), margarina (100g), queijo mugarela (500g), ovos (4 unidades) e farinha de rosca para empanar
(400g). Apods a separagao das sementes (2kg), estas foram submetidas a um processo de cozimento em
panela de pressédo por 10 minutos sendo, em seguida, descascadas e esmagadas até a obtencado de
uma massa pouco granulosa. Para a elaboragéo das bolinhas adicionou-se a margarina e o queijo com a
finalidade de agregar viscosidade e sabor a massa. A massa foi dividida, boleada em tamanho
padronizado (30g) e empanada. As bolinhas foram fritas em 6leo vegetal a aproximadamente 170° C e
colocadas em papel toalha para absorver o excesso. A avaliagdo da amostra de bolinha de queijo
elaborada com semente de jaca foi realizada com 56 consumidores potenciais do produto, com faixa
etaria entre 16 e 45 anos. Foram avaliados através da escala hedbnica de cinco pontos (1=desgostei
muitissimo; 3=nem gostei, nem desgostei; 5=gostei muito) os atributos aparéncia, aroma, textura, sabor e
a intengcdo de compra. Os resultados obtidos na analise mostraram que a preparacao foi aceita
sensorialmente pelos provadores em todos os atributos avaliados, com as medias 4,8 (aparéncia), 4,6
(aroma), 4,5 (textura) e 4,8 (sabor). Os Julgadores demonstraram interesse de compra das bolinhas de
queijo elaboradas com sementes de jaca. Contudo, as sementes de jaca podem ser utilizadas para a
produgdo das bolinhas de queijo, com intuito de comercializar e consequentemente diminuindo o
desperdicio da semente da fruta.
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INFLUENCIA DE DIFERENTES TRATAMENTOS NA ACEITACAO GERAL E DA
APARENCIA DE CASCAS DE MARACUJA (Passiflora edulis VAR. flavicarpa)
55 DESIDRATADAS OSMOTICAMENTE

Francisco Macédo Moraes da Silva, Elisandra Nunes da Silva,
Roberta Kelvia Lopes de Oliveira, Ana Cristina da Silva Morais

Originario da América tropical, 0 maracuja amarelo € muito cultivado no Brasil, sendo predominantemente
destinado a produgdo de suco. Com isso, sdo descartados cascas, sementes e albedo, componentes
ricos em pectina, niacina (vitamina B3), ferro, calcio e fésforo. A casca do maracuja € altamente rica em
fibra do tipo soluvel que é benéfica ao ser humano podendo auxiliar na prevengcdo de doengas. Este
trabalho teve como objetivo o aproveitamento de residuos (cascas) de maracuja para a obtengdo de
produtos derivados através de desidratacdo osmatica seguida de secagem, visando determinar o °Brix
maximo e o tempo de troca da solugao hipertdnica que resultam no produto de maior aceitagéo geral e da
aparéncia. As cascas utilizadas foram adquiridas na regido do Maci¢co de Baturité — CE, bem como a
agua potavel, a sacarose e a solugdo de hipoclorito de sodio. As 11 amostras foram definidas através de
planejamento experimental fatorial, utilizando o intervalo de °Brix maximo de 60 a 90 e tempo de troca da
solucao no intervalo de 20 a 60 minutos. Apds a desidratagdo osmoética das cascas, estas foram secadas
utilizando ar quente em torno de 50-60°C. Quando as cascas se encontravam secas, ou seja, sem
aspecto pegajoso, foi considerada terminada a secagem. Apds a secagem foi realizada a cobertura das
cascas com xarope puro de sacarose, de concentracdo em torno de 90%, processo conhecido como
cristalizagado. O teste de aceitagao foi realizado com 52 provadores nao treinados, e utilizou-se a escala
hedbnica estruturada de nove pontos. Os resultados obtidos foram avaliados mediante analise de
variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey (p<0,05), tendo-se como causas de variagdo amostras e
provadores. De acordo com os resultados as amostras CMJ1 (20min; 60°Brix), CMJ6 (40min; 96°Brix),
CMJ10 (40min; 75°Brix) e CMJ11 (40min; 75°Brix) tiveram as maiores médias de aceitagdo geral, no
entanto, as 11 amostras nao diferiram entre si. Em relagdo ao atributo aparéncia, a amostra CMJ5
(40min; 54°Brix) apresentou a maior média de aceitacao (7,25) nao diferindo das amostras CMJ1 (20min;
60°Brix), CMJ3 (20min; 90°Brix), CMJ6 (40min; 96°Brix) e CMJ11 (40min; 75°Brix). Todas as condigdes
de tempo de troca e °Brix maximo da solugéo hiperténica testadas resultam em boa aceitagdo geral das
cascas de maracuja desidratadas osmoticamente, no entanto, tempo de troca entre 20 e 40 minutos
aumenta a aceitagéo da aparéncia.
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CARNE SECA ELABORADA A PARTIR DO MIOLO DA

JACA (Artocarpus integrifélia L.)
56
Marcela Melo da Conceigado Vasconcelos, Carla Milena de Souza Silva, Antonia
Izamara Araujo de Paula, Patricia Sobreira Holanda Costa,
Ana Cristina da Silva Morais

No Macigo de Baturité ha uma enorme presenga da jaca (Artocarpus integrifélia L.), que é consumida de

diferentes formas: in natura e processadas (industrialmente e artesanalmente): conservas, sucos, passas,
entre outros. O processamento da jaca gera residuo (casca, miolo e sementes) que sao desperdigados.
O miolo (parte central que segura os gomos) nao é aproveitado de forma alguma, havendo a
necessidade de elaborar formas de consumo. Este trabalho tem por finalidade elaborar receita de produto
similar a carne que utilize o miolo da jaca, visando a diminuigdo do desperdicio desse residuo em
Baturité. Para a preparacao da carne de jaca foram utilizados o miolo de uma jaca grande (1kg), alho
(10g), pimenta (5g), cebola (120g), molho de soja (30ml) e sal (5g). Inicialmente o miolo foi retirado,
lavado em agua corrente, submetido a processo secagem no forno (260°C) e temperado com alho,
pimenta, cebola, molho de soja e sal, posteriormente frito em azeite virgem. A carne de jaca foi avaliada
sensorialmente através do teste de aceitabilidade com apenas uma amostra ndo codificada. Para a
avaliagao foram utilizados 52 consumidores potenciais, com faixa etaria entre 16 e 45 anos, utilizando
uma escala hedonica de 5 pontos (1= desgostei muito, 3= nem gostei, nem desgostei, 5= gostei muito),
para avaliar a amostra quanto a aparéncia, aroma, textura e sabor. Os resultados obtidos a partir da
analise mostraram que o produto obteve boa aceitacao perante os consumidores nos atributos de aroma
e sabor com as médias de 4,0 e 3,4, respectivamente. Porém, dois atributos ndo foram bem aceitos:
aparéncia (marrom escuro) e textura (consisténcia pouco firme), com médias de 2,8 e 2,9,
respectivamente. Contudo, conclui-se que o miolo da jaca pode ser utilizado para fazer a carne de jaca,
ser adicionada na merenda escolar e inserida no cardapio de pessoas vegetarianas, porém deve-se
melhorar os atributos de aparéncia e textura.

2°. Congresso Internacional de Escolas de Gastronomia - 62



AVALIACAO DA ACEITACAO DA APARENCIA E GERAL DE CASCAS DE

MAMAO (CARICA PAPAYA L.) DESIDRATADAS OSMOTICAMENTE
57

Roberta Kelvia Lopes de Oliveira, Francisco Macédo Moraes da Silva, Elisandra
Nunes da Silva, Ana Cristina da Silva Morais

As cascas das frutas sdo residuos que se destinam quase sempre ao lixo e seu reaproveitamento nao é
um ato comum. No entanto, sua qualidade nutricional é muito elevada contendo nutrientes como
vitaminas, carboidratos, proteinas e fibras muitas vezes em quantidades superiores a polpa da fruta. As
cascas sao ricas em fibras, que proporcionam volume nos alimentos e ajudam na digestao e eliminagéo,
além dos sais minerais que atuam no crescimento e nas defesas imunolégicas do organismo. O objetivo
deste trabalho foi reaproveitar residuos de frutas (cascas) através da definigdo da concentragdo maxima
(°Brix) de sacarose na solugéo hipertdnica e o tempo (minutos) de troca desta solugdo que resultam em
cascas de mamao desidratadas osmoticamente de maior aceitagdo da aparéncia e geral. Foram
utilizadas cascas de mamao (Carica papaya L.), adquiridas na regidao do macico de Baturité — Ceara, bem
como agua potavel e sacarose, totalizando 11 amostras de casca de mamao desidratada (CMMD). As
amostras foram definidas através de planejamento experimental fatorial, utilizando o intervalo de °Brix
maximo de 60 a 80 e tempo de troca da solugédo no intervalo de 20 a 60 minutos. Apos a desidratagao
osmotica das cascas, estas foram secadas utilizando ar quente em torno de 50-60°C. Quando as cascas
se encontravam secas, ou seja, sem aspecto pegajoso, foi considerada terminada a secagem. Apds a
secagem foi realizada a cobertura das cascas com xarope puro de sacarose, de concentragdo em torno
de 90%, processo conhecido como cristalizagdo. As cascas de mamao cristalizadas foram
acondicionadas em embalagens com tampa e armazenadas a temperatura ambiente até o momento da
avaliagao sensorial. Utilizou-se escala heddnica de nove pontos para o teste que foi realizado com 52
provadores ndo treinados. Os resultados de aceitagdo obtidos foram compilados em histogramas de
frequéncia e avaliados mediante analise de variancia (ANOVA) e teste de médias de Tukey (p<0,05),
tendo-se como causas de variagdo amostras e provadores. Tanto para a aceitagdo do atributo aparéncia
como para a aceitagdo geral a amostra CMMD2 (tempo: 20min; concentragdo maxima de 80° Brix) foi a
que obteve maior média de aceitacdo (6,75 e 6,40, respectivamente), mas ao nivel de 5% de
significancia, nenhuma das 11 amostras, para os dois atributos avaliados, apresentou diferenca
significativa. Isso indica que independente das condi¢gdes de processo utilizadas, as cascas de mamao
desidratadas osmoticamente apresentaram boa aceitagéo geral e da aparéncia.
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INFLUENCIA DA CONCENTRACAO DE SACAROSE NA ACEITACAO
SENSORIAL DE BEBIDA A BASE DE AMENDOAS DA CASTANHA DE CAJU E

58 SUCO CONCENTRADO DE MANGA

Ana Cristina da Silva Morais, Henriqueta Malveira Freitas, Elaine Meire Cavalcante

A industria de beneficiamento da castanha de caju concentra-se na regido Nordeste, em especial no
estado do Ceara. No entanto, o processamento resulta num elevado indice de améndoas quebradas. Tal
fato acarreta em drastica reducao do preco de exportagdo da améndoa da castanha de caju. O extrato
hidrossoluvel da améndoa da castanha de caju (ACC) surgiu como uma forma de agregar valor as
améndoas quebradas, podendo ainda servir como base para a producao de outras bebidas sem lactose.
Estima-se que cerca de dois tergos da populagdo mundial sofre problemas apds a ingestao de lactose
devido ao consumo de leite e derivados. Essas pessoas possuem intolerancia a lactose. Os sintomas
variam com o grau de intolerdncia sendo relatados distensdo abdominal, diarréia, gas, flatuléncia,
vomitos e nauseas. A suspensao da ingestao de leite e derivados leva ao desaparecimento dos sintomas.
Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi avaliar a aceitabilidade de uma bebida elaborada com
extrato hidrossolivel da améndoa da castanha de caju e suco de manga, bem como definir a
concentragao de sacarose que maximiza sua aceitagdo. Foram produzidas quatro amostras da bebida
que diferiam na concentragdo de sacarose designadas EHC33, EHC34, EHC35 e EHC36 com 3%, 4%,
5% e 6% de sacarose, respectivamente. Quarenta consumidores da cidade de Limoeiro do Norte, CE,
avaliaram a aceitagdo do sabor e geral utilizando a escala heddnica de nove pontos e a concentragédo
ideal de sacarose através da escala relativa ao ideal. As maiores médias de aceitagdo, em todos os
atributos avaliados, foram observadas para as amostras com maiores quantidades adicionadas de
sacarose (EHC35 e EHC36). No entanto, nenhuma das amostras apresentou dogura ideal, pois esta &
obtida com 7% de sacarose.
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VERIFICACAO DAS BOAS PRATICAS EM RESTAURANTES E PADARIAS DO

MUNICIPIO DE BATURITE-CE
59

Ana Cristina da Silva Morais, Palloma Castelo Branco Fraga,
Ana Maria Matos Lima

A crescente demanda por alimentos seguros e a necessidade de requisitos higiénico-sanitarios gerais
para os servicos de alimentacao resultaram em 2004 na aprovagao de regulamento técnico, pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), cujo objetivo é estabelecer procedimentos de boas praticas
para servigos de alimentacao a fim de garantir as condigbes higiénico-sanitarias do alimento preparado,
tendo em vista que tais condi¢gdes para o alimento industrializado sdo garantidas por legislagédo especifica
desde a década de 90. O regulamento para os servigos de alimentagao € a Resolugdo — RDC n°® 216 que
se aplica aos estabelecimentos de alimentos prontos para o consumo como cantinas, confeitarias,
lanchonetes, padarias, pastelarias, restaurantes, entre outros. Diante do exposto, este trabalho teve
como objetivo realizar a verificagdo das Boas Praticas em restaurantes e padarias do municipio de
Baturité — CE. Os servigos de alimentagdo do municipio foram avaliados in loco através de check-list de
acordo com a Portaria n® 542 (2006) do Rio Grande do Sul. A verificagao foi realizada em 3 restaurantes
e 4 padarias da area central do municipio. A metodologia para analise dos check-lists foi adaptada da
Portaria SMSA/SUS-BH n° 18 (2000) e da Resolugdo SSE/SP n° 196 (1998). Através dessa metodologia
os estabelecimentos foram classificados de excelente a ruim. Apenas um dos restaurantes foi
classificado como bom e os outros dois como regulares. Entre as padarias, uma estava excelente, outra
regular e duas ruins. Os restaurantes e padarias de Baturité apresentam baixo nivel de adequagéo as
Boas Praticas.
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PURE ELABORADO A PARTIR DE SEMENTES DE

JACA (Artocarpus integrifélia L.)
60
Carla Milena de Souza Silva, Marcela Melo da Conceicédo Vasconcelos, Antonia
Izamara Araujo de Paula, Patricia Sobreira Holanda Costa,
Ana Cristina da Silva Morais

A jaca (Artocarpus integrifélia L.) € consumida sob diferentes formas: in natura, sucos, doces, conservas,
dentre outros. Os residuos derivados (semente) desses produtos sdo ricos em nutrientes tais como
proteinas, fibras, sais minerais e acidos graxos, podendo ser utilizadas em produtos alimenticios. No
Macigo de Baturité ha uma enorme produgdo desta fruta e quase nenhuma utilizagdo gastronémica,
principalmente da semente (carogo). O presente trabalho foi desenvolvido com o objetivo de elaborar um
prato que utilizasse a semente de jaca, visando a diminuigdo do desperdicio do residuo da fruta em
Baturité. Foram utilizadas para a preparagdo uma jaca grande (5 kg), leite UHT integral (300ml), leite de
coco (200ml) e margarina com sal (50g) adquiridos no comércio local de Baturité—CE. As sementes foram
cozidas em panela de pressdo por 15 minutos, em seguida foram descascados e passados no
processador para facilitar a obtengdo da massa que é Umida e granulosa. Para a producdo do puré
acrescentou-se o leite, o leite de coco e a margarina respectivamente, para agregar sabor e textura
cremosa, em seguida levou-se ao fogo baixo (195°C) por aproximadamente 15 minutos. O puré foi
avaliado sensorialmente através do teste de aceitabilidade por 52 consumidores potenciais, com faixa
etaria entre 16 e 45 anos, utilizando a escala heddnica de 5 pontos (1= desgostei muito, 3= nem gostei,
nem desgostei, 5= gostei muito), com uma amostra, ndo codificada. Os julgadores avaliaram as amostras
quanto a aparéncia, aroma, textura e sabor. Os resultados mostraram que o produto obteve boa
aceitacdo, com médias de 3,7; 3,5; 3,5 e 4,0, respectivamente para todos os atributos avaliados.
Contudo, conclui-se que o puré elaborado com a semente de jaca foi bem aceito pelos avaliadores,
podendo ser incluso nas refei¢gdes diarias da populagao, bem como inserido no cardapio dos servigos de
alimentagdo da localidade, ou ainda na merenda escolar, possibilitando a substituicdo dos purés
tradicionais.
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ELABORACAO DE UM PRATO SALGADO A PARTIR DE DIFERENTES
PARTES DA JACA (Artocarpus integrifélia L.): ESCONDIDINHO DE CARNE

61 SECA (PURE DE SEMENTES E MIOLO DA FRUTA)
Carla Milena de Souza Silva, Marcela Melo da Conceicado Vasconcelos, Antonia
Izamara Araujo de Paula, Patricia Sobreira Holanda Costa,

Ana Cristina da Silva Morais

Na regiao do Macigo de Baturité encontra-se uma expressiva presenga de jaca (Artocarpus integrifélia L.)
fruta de clima tropical umido, em torno de 25°C, com 2 diferentes tipos: a jaca mole e a jaca dura. Sua
utilizagdo gastronémica se da pela parte do gomo através de doces, compotas, suco ou in natura, sendo
totalmente descartadas as demais partes, como casca, miolo (parte central que sustenta os gomos) e
sementes (fonte de amido, carboidratos, proteinas, fibras, sais minerais e acidos graxos). Este estudo foi
realizado com o objetivo de elaborar uma receita na qual ocorra o aproveitamento de diferentes partes da
jaca (semente e miolo), visando a redugao do desperdicio dos residuos da fruta na cidade de Baturité.
Foram utilizadas para a preparagé@o do puré: uma jaca grande (5 kg), leite UHT integral (300ml), leite de
coco (200ml) e margarina com sal (50g), adquiridos no comercio local de Baturité-CE. As sementes foram
cozidas em panela de pressdo por 15 minutos, em seguida foram descascados e passados no
processador até formar uma massa umida e granulosa. Para a produgdo do puré acrescentou-se o leite,
o leite de coco e a margarina respectivamente, para agregar sabor e textura cremosa, em seguida levou-
se ao fogo baixo (195°C) por aproximadamente 15 minutos. Para a preparagéo da carne de jaca foram
utilizados: miolo de uma jaca grande (1kg), alho (10g), pimenta (5g), cebola (120g), molho de soja (30ml)
e sal (5g). Inicialmente o miolo foi retirado, lavado em agua corrente, submetido a processo secagem no
forno (260°C) e temperado com alho, pimenta, cebola, molho de soja e sal, posteriormente frito em azeite
virgem. Apés as duas preparagdes estarem prontas (puré e carne) montou-se o escondidinho (uma com
a carne de jaca e a outra com o puré). O escondidinho foi avaliado, por 52 consumidores com idade de
16 a 50 anos, através do teste de aceitabilidade, com apenas uma amostra, ndo codificada. Os
julgadores avaliaram os atributos aparéncia, aroma, textura e sabor da amostra, utilizando a escala
heddnica de 5 pontos (1= desgostei muito, 3= nem gostei, nem desgostei, 5= gostei muito). Os resultados
obtidos na analise mostraram que o produto obteve boa aceitagdo perante os consumidores, com médias
de 4,0; 3,5; 3,2 e 4,0, respectivamente, para os atributos avaliados. Dessa forma conclui-se que o
escondidinho elaborado utilizando-se diferentes partes da jaca poderia ser incluso na refeigao diaria da
populacao local, na merenda escolar e/ou no cardapio para vegetarianos, obtendo-se assim um melhor
aproveitamento da fruta.
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AVALIACAO DA INFLUENCIA DE DIFERENTES TRATAMENTOS NA
ACEITACAO SENSORIAL DE CASCAS DE MANGA DESIDRATRADAS
62 OSMOTICAMENTE

Afonso Alves de Souza Filho, Elisandra Nunes da Silva, Francisco Macédo Moraes
da Silva, Roberta Kelvia Lopes de Oliveira, Ana Cristina da Silva Morais

A fome e o desperdicio de alimentos sdo dois grandes aspectos em estudo no Brasil e no mundo de
forma a buscar minimizar ou até mesmo acabar com essa problematica. Vale ressaltar que o Brasil € um
dos trés maiores produtores mundiais de frutas, com uma produgdo que supera os 34 milhdes de
toneladas. Na industrializagdo da manga, a casca € um dos componentes de descarte. No entanto, a
mesma pode ser utilizada como fonte de nutrientes, na composigéo de diversos outros produtos. Diante
do exposto, o0 objetivo desse estudo € avaliar a aplicagdo de diferentes tratamentos sobre as cascas de
manga de forma a obter o maximo aproveitamento de seus residuos (cascas) com vistas ao
desenvolvimento de novos produtos alimenticios contribuindo para um mundo sustentavel. Além disso, a
definicdo do tratamento térmico que resultara em um produto de maior aceitagdo sensorial. Foram
produzidas quatro amostras de cascas de manga desidratadas com varia¢gdes no tratamento térmico
anterior a desidratagdo, definidas por CDMG1- amostra controle (sem tratamento térmico), CDMG2 -
amostra tratada com fervura em panela de pressao durante 15 minutos, CDMG3 - amostra submetida a
fervura durante 15 minutos em panela convencional e CDMG4 - amostra submetida duas vezes a fervura
de 15 minutos cada, em panela convencional. Apos resfriamento as amostras foram desidratadas
osmoticamente utilizando solugéo hipertdnica de °Brix inicial de 10°Brix e final de 70 Brix e tempo de
troca da solugédo de 30 minutos. Em seguida, foram submetidas a secagem em forno elétrico a 120°C, e
ao final realizada uma cobertura com xarope de concentragao pura para a fase de cristalizagdo. Realizou-
se o teste sensorial com 50 provadores néo treinados avaliando a aceitagéo global através da escala
hedbdnica de nove pontos. Os dados foram transformados em médias e submetidos a analise de variancia
e teste de Tukey (p<0,05) para avaliar diferengas significativas entre as amostras. As maiores médias de
aceitagdo foram para as amostras que passaram por tratamento térmico, se destacando a amostra
CDMG2 obtendo meédia 6,44 e a amostra CDMG4 com média 6,15, correspondentes a “gostei
ligeiramente”. As médias de aceitacdo das amostras n&o diferiam entre si ao nivel de 5% de significancia.
Diante do exposto, certifica-se que todos os tratamentos térmicos testados neste trabalho poderao ser
aplicados de forma a obter cascas de manga desidratadas osmoticamente de boa aceitacao sensorial.
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ACEITABILIDADE DE BOLO SALGADO DE ANCHOITA
COM MOLHO DE TOMATE

Bianca Barbieri Corréa da Silva, Marina dos Santos Correa, Fernando Yukio
Fulucho,Milton Espirito Santo, Fabiana Torma Botelho

63

No Brasil, relata-se que o brasileiro ndo consome peixe por nao possuir habito, pela pequena oferta,
subutilizagdo do produto da pesca, falta de diversificagdo da industria de pescado, fatores culturais e
econOmicos. As estatisticas mostram que até 1996, o consumo de pescado “per capita” era de 3
kg/habitante/ano e, entre e o ano de 1987 e 1996, esse consumo sofreu uma redugdo de 18,8%,
enquanto o consumo de outras carnes teve um aumento de 10,2%. Em 2003, o consumo “per capita” de
pescado aumentou para 6,8kg/hab./ano, nimero bem abaixo do recomendado pela Organizagdo Mundial
da Saude (OMS), que sugere um consumo minimo de 20 kg/habitante/ano. A anchoita € uma espécie
pouco explorada pela pesca comercial ou artesanal, fonte de nutrientes e com grande abundéancia na
pesca da regido sul. O objetivo desse estudo foi verificar a aceitabilidade de “Bolo salgado de anchoita”
entre uma comunidade académica. Foi aplicado teste de aceitabilidade (escala de 7 pontos) e teste de
intengdo de compra (escala de 5 pontos). A anchoita foi fornecida pelo Projeto ANCHOITA da
Universidade Federal de Rio Grande e a receita, adaptada de uma receita de bolo salgado de carne
bovina, foi preparada por alunos do curso de Gastronomia. Foram utilizados os Laboratérios de Técnica
Dietética e de Alimentagdo Coletiva para para preparagdo das receitas e aplicagdo dos testes,
respectivamente, ambos da Universidade Federal de Pelotas/RS. A maioria dos julgadores era do sexo
masculino (70%), com idade entre 20 a 35 anos (69%), com curso superior incompleto (66%). A receita
obteve uma excelente aceitabilidade, atingindo indice de 87%. A média de intencdo de compra foi de
2,1(DPz0,82), considerando que provavelmente comprariam a preparagéo. Além disso, 49% relataram
que gostam muito de peixe, mas em relagdo a frequéncia de consumo, quase ndo consomem (39%) ou
nunca consomem (37%), sugerindo que a falta de habito influéncia no consumo de peixe. Apesar do
expressivo crescimento do setor aquicola nacional, o consumo de pescado “per capita” ndo tem
apresentado crescimento na mesma proporgédo. Diante da excelente aceitabilidade da preparagéo e a
falta de opgbes alimentares a base de peixe, recomenda-se a utilizagao desse peixe em preparagdes
oferecidas em restaurantes, visando criar o habito do consumidor brasileiro em consumir peixe.
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