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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

No artigo trabalhado na disciplina de Trabalho de Conclusdo de Curso I, realizou-se
uma pesquisa sobre o Aproveitamento Integral dos Alimentos, visando avaliar se as
merendeiras das escolas municipais de Sao Borja/RS, realizavam o aproveitamento integral
dos alimentos. Diante disso, constatou-se que uma pequena parte das merendeiras nao tem
muito conhecimento sobre o assunto, muitas delas confundem com o reaproveitamento de
alimentos, ou seja, reutilizar as sobras de preparagdes na elaboragdo de um novo prato.
Todas possuem uma capacitagdo sobre o reaproveitamento de alimentos que foi
disponibilizada pela prefeitura da cidade, mas mesmo sendo capacitadas nao conseguem
diferenciar o reaproveitamento dos alimentos do aproveitamento integral de alimentos, que
consiste em utilizar cascas, talos, sementes e outras partes comumente desprezadas nas

preparacoes.

Assim, foi vista a oportunidade de trabalhar e explorar diferentes técnicas aprendidas
ao longo do curso em um unico prato. Neste trabalho, serd apresentada uma sobremesa
utilizando o aproveitamento integral da laranja, sendo assim, a laranja serd o insumo
principal utilizado na elaboragdo desta sobremesa. A laranja ¢ comumente utilizada no dia
a dia em sucos ou a partir da aplicagdo do seu suco em receitas, como bolos e geleias. O

foco deste trabalho ¢ demonstrar que podemos sair do dbvio e inovar.

2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

A producao gastronomica ¢ elaborada separadamente e as diversas partes juntas
compdem o prato, que consiste em uma sobremesa. Vale ressaltar que € necessario
respeitar e conhecer o tempo de execugdo de cada preparagao. Por exemplo, o processo de
secagem demora de 1 a 2 horas, por isso, ela deve ser a primeira parte do prato a ser

executada.

Primeiramente foi feito o processo de secagem da casca da laranja para a elaboracao
da farinha. Foram separadas 6 unidades de laranja previamente higienizadas, separando-se
as cascas e albedo (parte branca da fruta). Apos, as cascas foram colocadas no forno por 2
horas a uma temperatura de 50°C, até secarem por completo. Depois de secas, foram
trituradas no liquidificador até obter uma farinha homogénea, apds, foram armazenadas em

temperatura ambiente, até 0 momento de utiliza-las.



Na sequéncia, foi preparado o mise en place da mousse de laranja com chocolate. Na
disciplina de Garde Manger, foi apreendida a elaboragdo correta de uma mousse, ou seja,
ela ¢ composta de trés partes basicas: 1) base: da cor, sabor e corpo (o chocolate e o suco de
laranja serdo utilizados como base); ii) aeragdo: da delicadeza e leveza (incorporagdo de

creme de leite batido); iii) liga: confere estrutura e textura (uso da gema de ovo).

O outro processo consiste na elaboracao da geleia de laranja, conforme aprendido na
matéria de Panificagcdo e Confeitaria, usa-se o suco de limao para regular o pH da mistura
das frutas e, juntamente com o agucar € a pectina, torna-se possivel alcancar a consisténcia
de geleia. A pectina ¢ usada para dar textura de geleia a produtos alimenticios e como
agente espessante no preparo de doces e confeitos desenvolvidos na confeitaria. Ela ¢
facilmente extraida da polpa de maca e das cascas de frutas citricas. Ja o acucar, além de
ser conservante, confere textura, maciez e rendimento a geleia. A geleia tem o proposito de

conferir boa aparéncia, textura e sabor da fruta para a sobremesa.

As pectinas sdo classificadas em pectinas de alto grau de metoxilagdo, as quais
apresentam DM (propor¢do de grupos carboxilicos que estdo presentes na forma
esterificada) maior que 0,5. Este tipo de pectina forma gel na presenca de altas
concentragdes de agucar, como no caso desta producdo. As pectinas de baixo grau de
metoxilagdo formam gel na presenga de cations como o célcio e ndo precisam do agucar
para que ocorra a geleificagdo. Normalmente sdo empregadas na elaboracdo de produtos

dietéticos. As pectinas presentes nas frutas sao geralmente de alto grau de metoxilacao.

Para este trabalho, a pectina foi extraida diretamente da laranja, demonstrando o uso
integral da fruta. Para isso, o albedo da laranja foi retirado e cortado em fatias finas, foi
acrescentado limao e agua e esta mistura foi submetida a coc¢do por 20 minutos. Apos, o
produto ¢ coado e pode ser utilizado diretamente na produgdo de geleias ou armazenado
para uso posterior. E possivel comprar pectina industrializada. Neste caso, optou-se por
efetuar o processamento caseiro a fim de demonstrar as possibilidades do uso integral da

laranja.

A laranja apresentou varias funcionalidades nesta preparacdo, primeiramente,
utilizou-se a técnica de secagem com a casca da laranja para elaboracao da farinha. A
farinha faz parte da formulacdo da massa, a qual foi utilizada como base da sobremesa
(confecgdo da tartelete). A técnica de secagem consiste na remog¢do de agua ou qualquer

outro liquido do alimento na forma de vapor para o ar nao saturado.

Com a farinha de casca de laranja pronta, realizaram-se testes com vistas a definir a

quantidade maxima de farinha de casca de laranja que a receita de massa suportaria,



mantendo a consisténcia necessaria. Com a formula¢do definida, aplicou-se outra técnica
para elaboragdo da massa. A técnica da confeitaria escolhida foi o método de crémage na
massa da tartelete, no qual ¢ realizado o batimento da manteiga com o agucar até formar

um creme, acréscimo dos ovos e finalizacdo com a adi¢ao da farinha, sem misturar muito.

Para finalizar e enfeitar a sobremesa, foi aplicado o processo de cristalizagdo da
casca da laranja, que consiste na desidratacdo do alimento através da sua imersdo em uma
solugcdo agucarada de alta concentracdo. Uma vez entrando em contato com a calda de
acucar, o alimento sofre uma perda parcial da 4gua contida nele — cerca de 40% a 50% em

massa.

Com base no exposto acima, verifica-se que foram empregadas diversas técnicas
aprendidas durante o curso, principalmente nas disciplinas de Panificacdo e Confeitaria I e
II, da Cozinha Fria, Fisica e Quimica dos Alimentos e Cozinha de Criagdo. A partir do
desenvolvimento desta preparagdo, percebe-se a unido entre gastronomia e ciéncia dos
alimentos a fim de conseguir alcangar o ponto correto do preparo, o qual envolve diversas

reacdes quimicas.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA

A ideia consistiu em apresentar uma sobremesa utilizando uma fruta muito
consumida diariamente, e assim, trazer uma ideia diferente, sair do tradicional, com uma

sobremesa delicada e bonita: a tartelete.

Fugindo do tradicional, pensou-se em utilizar a casca da laranja na forma de farinha,
empregando-a na massa da tartelete. Assim, utilizou-se uma parte da laranja pouco
empregada e de uma forma bastante diferente. Ademais, para modificar formulacdes da
panificacdo e confeitaria, sdo necessarios muitos testes, pois € facil ocorrer problemas na
textura dos produtos. Baseado no conhecimento adquirido durante o curso, optou-se por
trabalhar com o mousse de chocolate com laranja, classico, que combina com o citrico da

laranja.

Na elaboragdo da farinha de laranja — técnica de secagem — as cascas de 6 laranjas
foram separadas e colocadas no forno a 50°C por 1,5 horas, até secar totalmente e nao
queimar. Foi realizado um teste com a temperatura de 100°C, o qual resultou na queima da
casca da laranja. Foi realizado outro teste, trabalhando a questdo do tempo, submetendo as
cascas a 100 °C por 30 minutos, contudo, as cascas apresentaram grande umidade,

impossibilitando de fazer a farinha.



Apds a defini¢do da temperatura e tempo corretos, as cascas apresentaram-se
completamente secas, entdo, foram trituradas no liquidificador até resultar em uma farinha
grossa. Logo em seguida, a farinha foi peneirada para extrair uma farinha fina e muito

aromatizada.

Para desenvolver a tartelete foi empregado o método crémage. Foi realizada a
mistura da manteiga com o agucar, por meio do batimento dos mesmos, até formar um
creme. Apds, foram adicionados os ovos e na sequéncia, a farinha de trigo acrescida da
farinha de casca de laranja. Foram utilizadas 115 g de farinha de trigo e 30 g de farinha de
casca de laranja (correspondendo a 26,08% de farinha de casca de laranja possivel de
incluir na receita sem causar problemas de textura na massa). Acima desse valor, a massa

passava a apresentar um sabor amargo.

Para a preparagdo da geleia de laranja, foi utilizado o suco da laranja na quantidade
de 200 mL junto com pedacinhos dos gomos de 3 laranjas. Foram adicionados 30 g de
acucar cristal e o suco de meio limdo. O suco de limdo regula o pH da mistura das frutas
com o agucar. Isso é importante porque a consisténcia de geleia s6 ¢ alcangada quando o
pH estd entre 3 e 3,5. Para a extracdo da pectina, foi retirado o albedo da laranja, cortado
em fatias, adicionado de algumas gotas de limdo e fervido por aproximadamente 20
minutos. Na sequéncia foi coado, obtendo-se cerca de 200 mL de pectina. Foram utilizadas
5 laranjas para este processo. A pectina foi adicionada na geleia a fim de conferir a

consisténcia desejada.

Para desenvolver a mousse de chocolate com laranja foi aplicada a técnica de
aeracdo, na qual foi realizado o batimento das gemas com agtlicar até obter um creme claro
e fofo. Foi efetuado o derretimento do chocolate e da manteiga. Com eles ja frios, foi
realizada a mistura destes ingredientes. Por fim, o creme de leite foi batido em trés partes,

e adicionando aos poucos, trazendo aeragao para o mousse.

Por fim, para decorar e a0 mesmo tempo conferir sabor, foi empregado o processo de
cristalizacdo da casca da laranja — que consiste na desidratacdo do alimento através da sua

imersao em uma solu¢do agucarada de alta concentragao.

ApoOs a realizacao dos testes mencionados acima, ficou estabelecida a configuracao
final do preparo. Portanto considerou-se que ndo havia necessidade de alterar nada em
relacdo as preparagdes. Apenas notou-se a necessidade de preparar tudo em separado e
montar tudo praticamente ao mesmo tempo para que cada item seja servido nas condi¢des

ideais. Entdo, pode-se dizer que a ordem de preparacdo/montagem para que tudo fique



adequado ¢: secagem, elaboracdo da massa, geleia, mousse e por ultimo a decoracdo com

as cascas de laranja cristalizadas.

Conclui-se que o conhecimento e dominio do tempo nesta preparagdo ¢ fundamental.
A distribui¢do da preparagdo no prato foi pensada para que a sobremesa e seus elementos
tenham destaque total, por isso colocar ela bem no centro do prato.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO

Figura 1. Preparagdo gastronomica empratada.

Fonte: elaborado pelo autor (2022)

Como anteriormente explicado, houve a realizacdo de um teste, a partir disso,
constatou-se que podemos sim utilizar uma fruta tdo convencional de varias formas, até
mesmo em uma sobremesa muito delicada.

A distribuigdo das preparagdes no prato foi pensada para que todos os elementos
tenham destaque.

A sobremesa ficou composta da seguinte maneira, primeiramente a tartelete
elaborada com a farinha de laranja, logo a geleia de laranja, bem colorida foi colocada
dentro da tartelete, a mousse bem aerada foi colocada no centro do prato, servindo de base
no prato para a tartelete, para finalizar as cascas de laranja cristalizadas salpicadas em cima

da mousse.



A cor da louga também foi escolhida para dar destaque a tartelete, trazendo contraste
ao conjunto da preparagdo, querendo passar algo muito suave e delicado. Por isso a escolha
da louga foi um prato de porcelana, de coloragdo sutil, bordas na coloragdo canela, tudo
para que o foco principal seja na tartelete. Outro detalhe adicionado para valorizar o prato
foram as cascas de laranja cristalizadas — processo de cristalizagdo — com coloragdo
alaranjada, dando um toque delicado e um pouco de cor a sobremesa.

Pode-se afirmar que a sobremesa ficou dentro do tema, conseguindo usar a laranja de

varias formas dentro de um Unico prato.

5 FICHA TECNICA



1. Higienize as cascas e corte em iulienne.
2. Colooue em uma panela as cascas cortadas iunto com a aaua fervente e deixe-as
por aproximadamente 30 minutos

3. Escora com a peneira.

4. Na mesma panela acrescente o aclcar e doua. e leve ao foao.

5. Deixe ferver em foago brando por 1 hora ou até aue a calda enarosse levemente e
cascas esteiam macias.

6. Loao depois é so escorrer as cascas e deixar secar.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Panela. faca. peneira. espatula.

Académico: I Tais Balhefo da Silva I Instituisao: I Instituto Federal Farroupilha Campus Sén[urso de Gaslronod
Casca de laranja cristalizada
Classificacao: Custo Total: 0,48
Rendimento da Receita em kg: rﬂlo: 1 Custo porkg: | _#DIV/0!
Rendimento em Porgoes: : I Porgao gl Data: to por Porgdo Unitaria: 0,48

i Quantidade Inuant. - ator ﬂ Quant. lmm ! I Praco I!“'d' Custo

Casca de laranja 4 um 0,004 um 1,00 0,004 um 9,5_9 um 0,04

r 100 g 0,100 kg 1,008 0,100 KG 4,000 KG 0,40

Agua 50 mL 0,050 L 1,008 0,050 L L 0,00

0,000 0 0,00

0,000 0 0,00

0,000 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 1] 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0,000 0 0 0,00

0000 |0 0 0,00}

Valor dos Ingredientes 0.44

Margem de Segurancal 10,00 % | ###
Valor do Custo da Receita 0,48
MODO DE PREPARO l INTERPRETAGXO




Académico: | Tais Balhefo da Silva [

Instituigdo: | Instituto Federal Farroupilha Campus Séolurso de Gastronol
EUELERSCA

Receita: | Tartelete

Acrescente 0s ovos aos poucos misturando bem.
Peneire as farinhas e o sal sobre a mislura de acicar. mankeioa 2 ovos
Amasse a massa com a palma da mao até a massa ficar homooénea.

Molde a massa nas formas e faca peauenos furos com um palito.
Asse no forno a 180°C por 9 a 14 minutos ou até dourar a massa.
Deixe esfriar e desenforme

LN ;RN

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Classificacio: Custo Total: 1,70
Rendimento da Receita em k,ﬂ: JMIﬂn: 1 Custo por kg: #DIV/0!
Rendimento em Porgoes: q I Porgao g | Data: to por Porgao Unitaria: 1 ,70
Ingredientes Quantidade Quant. nida dtatnrd Quant. Unidad Preco ids -(;mo-
Lo ok e

Farinha de trigo 1159 0,115 KG 1,00§ 0,115 KG 6,000 KG 0,69
Acticar 359 0,035 KG 1,00§ 0,035 KG 4000 KG 0,14
Manteiga amolecida 759 0,075 KG 1,004 0,075 KG 5,50 KG 0,41
Ovos 12g 0,012 KG 1,008 0,012 KG 1,00 KG 0,01
Sal 1g 0,001 KG 1,004 0,001 KG 3,000 KG 0,00
Farinha de casca de laranja 30g 0,030 KG 1,00§ 0,030 KG 9500 KG 0,29
0,000 KG 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 [1] 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
2&00 0 0 OiIJO
Valor dos Ingredientes 1,54

Margem de Segurancal 10,00 % I i
Valor do Custo da Receita 1,70

e e
MODO DE PREPARO INTERPRETAGKO
1 Rata a manteina até nhter consisténria cremnsa Peneire n acticar snhre a - - ‘
manteiga. >

Enrole a massa no plastico-filme. descansando na aeladeira oor 30 minutos.

“

Batedor de arame. bowl. forminhas. olastico-filme. palitos. peneira.




Académico: I Tais Balhefo da Silva I lnstiluiﬂo: I |nslitulo Federal Farmugllha CamEus S&DIurw de Gaatrnﬂod

Receita: | Geleia de Laranja
Classificacdo: Custo Total: 2,59
Rendimento da Receita em kg: rﬂr: 1 Custo porkg: | _ #DIV/0!
Rendimento em Porcbes: 1 I Porgdo gl Data: kto por Porgdo Unitaria: 2,59
Quantidade Quant. ator Quant. Custo
Ingredientes Dcacacional b I.Inld-dt | nidadd
Laranja 200 mL 0.200 L 1,008 0,200 L L 1,90
Limao 50 mL 0.050 L 0.050 L £ 0,05
Acucar Cristal 3049 0.030 q 1, ),030 q 12/
Pecling 30 mL 0.030 L 1 ).030 L 29
,000 0 00
,000 1] .00
,000 0 00
,000 1] .00
,000 0 00
,000 0 00
,000 0 00
,000 0 00
000 0 .00
,000 0 .00
000 0 .00
000 0 00
000 0 .00
,000 00
,000 0 ,00
,000 0 ,00
,000 0 00
,000 0 ,00
,000 0 00
,000 0 .00
2,000 g
Valor dos Ingredientes 2.36
m de Seguran 10,00 % it
Valor do Custo da Receita 2.59
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO

1 Camara dasrasranda as laranias mti tada a nara hranea

2, Corte as laranias. retire o miolo branco e retire lodas as sementes,

3, Colooue as laranias no liouidificador e bata bem. até obter um suco orosso,

4. Desoeie o liouido em uma panela. adicione o acicar. a pectina e o suco de limfo e leve ao foao|
5. Deixe em fooo alto até levantar fervura, baixe o fooo e deixe cozinhar

6, Para saber se o ponio esta correlo. passe o dedo nas costas da colher. se esse espaco

ficar limoo sem ser preenchido novamente pela celeia sionifica aue ela esta oronta.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Liouidificador. oanela. colher. descascador. faca de chefe




Académico: | Tais Balhefo da Silva |

Instituicdo: I Instituto Federal Farroupilha Campus Séolurso de Gastrono

Receita: | Mousse de laranja com chocolate

MODO DE PREPARO

INTERPRETACAO

Classificagéio: Custo Total: 11,92
Rendimento da Receita em ka: odigo: 1 Custo por kg: #DIV/0!
Rendimento em Porgoes: I Porgao g | Data: to por Porcao Unitaria: 11 ,92
Quantidade Quant. tatnr dd Quant. Preco Custo
L I;gradlentu Licuida Unidad nl1-ﬂnﬁ IJrlldad nidad Emmy
Chocolate 50% 300 g 0,300 kg 1,004 0,300 kg 18,50 kg 5,55
Manteiga 80 g 0,080 q 1,00§ 0,080 g 7,89 q 0,63
Gemas 6 um 0,006 g mol 0,006 g 6,000 g 0,04
Aglicar 60 0,060 mL 1,004 0,060 mL 4000 mL 0,24
Crame de leite fresco 350 g 0,350 mL 1,004 0,350 mL 9,80 mL 3,43
Suco de laranja 100 mL 0,100 mL 0,100 ML 9,50 ML 0,95
Raspas de laranja Q.B 0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,000 0 0 0,00
0,00 D 0 0,00
0,00 [1] 0,00
0,00f 0 0,00
0,001 0 0,00
0,00f 0 ,00
0,00f 0 0,00
0,00 0 0,00
0,00f 0 ,00
,00 0 ,00
,00 0 ,00
,00 0 ,00
,00 0 ,00
9,900 o1 oo
Valor dos Ingredientes 10,84

1 Rata ar namas a o acdcar até formar um erama fofo & clarn

2. Derreta o chocolate e a manteiaa. com eles id frios misture os dois.
3, Adicione o suco de laranja e as raspas de larania.

4. Aurescenle o creme de leile resco balido em bés varles.

5. Por fim coloque o moussa sobre a tartelete

MISE EN PLACE / UTENSILIOS

Batedor de arame, bowl, ralador,

10
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Orientanda:
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