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1. INTRODUCAO

O Petit Gateau, de origem francesa e classificado como qualquer pequeno bolo, sua
caracteristica advém da crocancia da sua casca e cremosidade do seu recheio, ao
servi-lo sempre quente. O Petit Gateau de chocolate e o sabor mais consumido da
sobremesa, que costuma ser acompanhado por sorvete de creme. (COSTA, et al,
2015).

H& controvérsias sobre seu surgimento, sendo a primeira hipétese ter sido criada
inesperadamente pelo chef francés residido em Nova York, Jean-Georges
Vongetrichten, ao equivocar-se na quantidade necessaria de farinha para a receita,
a segunda hipotese teria surgido nos Estados Unidos, quando um aprendiz de chef
agueceu demasiadamente o forno, e a terceira, criada pelo chef francés Michel Bras,
em um restaurante sucinto e oculto da Franga. (Bigio, 2016).

O Petit Gateau de beterraba foi inspirado na base do bolo Red Velvet, onde
apresentam caracteristicas semelhantes em suas historias, havendo especulacfes
em ambos sobre seu surgimento. Historiadores, cozinheiros e pasteleiros divergem
sobre a ascendéncia do bolo americano, alguns especulam sobre a aparicdo da
receita no estado do Texas e também indiana. (Byrn, 2016).

A cor vermelha presente no bolo resulta de reacdes ocorridas entre os ingredientes
presentes no bolo. Possivel através da presenca do bicarbonato de sodio. A acidez
advém de componentes como cacau em po, leite fermentado e o vinagre. O
resultado dessa reacdo resulta na coloragdo avermelhada da massa. Pasteleiros
inseriam o sumo de beterraba ou um corante para intensificar a cor obtida por esta
reacao, resultando no Red Velvet, conhecido atualmente. (Byrn, 2016; Gray, 2009).
A beterraba, responsavel pela coloracdo dada ao bolinho possui grande quantidade
de acucares, e destaca-se pelos teores de sais minerais e vitaminas A, B1, B2 e C.
A coloracao caracteristica é resultante de pigmentos denominados betalainas, os
quais sado semelhantes as antocianinas e flavonoides (BRAGA, 1981).

O Petit Gateau costuma sem comumente consumido com sorvete em restaurantes e
diversos estabelecimentos, na qual resulta em uma explosdo de sensacdes, com o
calor do bolinho servido quente e a refrescancia trazida pelo sorvete.

A partir do conhecimento da histéria dessas duas sobremesas, com o objetivo de
produzir um Petit Gateau de beterraba a fim de fundi 1& a outro classico da

confeitaria, e o intuito de buscar por sabores que se interligam e sao inseridos
5



diariamente na rotina alimentar dos brasileiros, foi identificada a possibilidade de se
fazer uma mescla de sabores, unindo as de forma a trazer a beterraba,
transformando a em um Petit Gateau, somando os a refrescancia de um sorvete de
laranja.

O surgimento do sorvete reporta-se de datas antigas, onde sao apresentadas
inUmeras interpretacdes a respeito da sua criacdo. A historia possivelmente teve seu
inicio com os chineses, onde eram misturadas neve e frutas criando assim uma
espécie de sorvete. Esta técnica teria sido repassada aos arabes, que deram inicio a
producao de caldas geladas chamadas de sharbet, onde mais a frente deu origem a
uma variagdo moderna chamada smoothie. E posteriormente se transformaram nos
classicos sorvetes franceses sem leite, os sorbets. (ABIS, 2010).

A laranja trds varios beneficios a saude, associados aos seu consumo, rica em
vitaminas B, C e E, acido folico, sodio, potassio, detém diversos tipos de
antioxidantes. (ROSE, 2013).

Diante dos componentes apresentados, fica em evidéncia os sabores propiciados
por essa juncdo de pratos, onde a beterraba e a laranja se complementam em suas

propriedades e vitaminas, propiciando sabor e bem-estar aos seus consumidores.

2. JUSTIFICATIVA

A baixa demanda de producao e procura por sorvetes de laranja (JOVINO, 2016) e
Petit Gateau de beterraba, viabilizou a ideia da producdo dessas duas sobremesas
como forma de torn4-las acessiveis a producdo e consumo.

Sob essa perspectiva advém a ideia de elaboracdo do relatério, tendo como
influencia para o Petit Gateau o original bolo Red Velvet, ao qual era produzido com
beterrabas, e para o sorvete de laranja, sob o creme anglaise base do tradicional
sorvete francés produzido de forma artesanal, com composi¢cdes basicas, facilitando
a reproducao dessas receitas pelos consumidores.

A producéao de receitas na confeitaria com base em frutas regionais e hortalicas por
vezes desconhecidas, demonstra a importancia sobre novos olhares no campo da
gastronomia, criando um questionamento sobre a importancia do conhecimento

sobre os ingredientes e as possiveis formas de utilizacdo dos insumos.



Com a busca pela insercao de hortali¢cas, frutas e diversos outros ingredientes ainda
nao inteiramente inseridos sob a confeitaria, o presente relatdrio visa demonstrar
como esses insumos podem ser explorados, e como o0 tema se torna uma inspiracao

como busca desses objetivos.

3. OBJETIVOS

3.1 OBJETIVO GERAL

e Produzir um Petit Gateau de beterraba, ingrediente base do original bolo Red
Velvet, com sorvete de laranja, a fim de demonstrar os sabores resultantes

dessa fuséo de classicos consagrados da confeitaria.

3.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Desenvolver um Petit Gateau a base de beterraba, e um sorvete a base de
laranja.

e Apresentar a fusdo de duas receitas classicas como Petit Gateau e sorvete, a
fim de demonstrar a juncéo de seus sabores distintos.

e Demonstrar através da beterraba como a insercdo de hortalicas na confeitaria

pode ampliar a visdo sobre a utilizacdo de novos insumos.
e Produzir um sorvete com a laranja Bahia, fruto caracteristico da regido

baiana.

4. METODOS E TECNICAS

4.1 RECEITAS

Tabela 1:

Prato: Doce Petit Gateau de beterraba
Classificacao: 3 porcdes

Chocolate branco 180 G
Manteiga 80 G




Acucar 20 G
Farinha de trigo 60 G
Ovos 2 Un
Gemas 2 Un
Suco de beterraba 20 ML

Modo de preparo: Derreter a manteiga em banho-maria ou micro-ondas, em
seguida derreter o chocolate da mesma forma. Misturar os dois e reservar. Logo
apds misturar o aclcar e a farinha, e adicionar a mistura reservada. Adicionar as
gemas e 0s ovos inteiros (levemente misturados com um garfo) mexendo sem parar
para ndo cozinhar os ovos. Adicionar o suco da beterraba e mexer. Untar as
forminhas com bastante manteiga e farinha de trigo, ou desmoldante e colocar a
massa um pouco acima da metade. Levar ao forno pré-aquecido a 180°C por 10
minutos. (FERNANDES, 2019).

Tabela 2:

Créeme Anglaise

Creme de leite 400 ML
Gemas 5 un
Acucar 50 G
Chocolate branco 125 G

Modo de Preparo: O créme anglaise e feito a base de ovos e como tradicdo
temperado com baunilha, podendo ser adicionados outros sabores.

O Creme de leite e posto em uma panela, em seguida sdo batidas gemas
juntamente com o agucar. Os ingredientes sdo misturados e levados ao fogo baixo
mexendo sem parar com uma colher de pau até engrossar. A consisténcia e
testada passando o dedo nas costas da colher formando um trago limpo. Em
seguida e adicionado o chocolate. Rende cerca de 650ml. (WRIGHT, TREUILLE,
2017, P. 276)

Tabela 3:

Sorvete de laranja

Creme anglaise 625 ML

Suco de laranja 60 ML




Cointreau de laranja 15 ML

Raspas de laranja QB QB

Modo de preparo: Apds o creme passar 12 horas no congelador, deve ser retirado
levado a batedeira, ao qual o bowl deve estar gelado, em seguida adicionado o
suco de laranja, 0 cointreau e as raspas, e bater até adquirir consisténcia de
chantilly. Logo apds deve ser levado ao congelador por no minimo 3 horas.
(WRIGHT, TREUILLE, 2017, P. 286).

4.2 TESTES

O primeiro teste foi realizado com a receita do Petit Gateau de chocolate, com
algumas alteracdes em relagéo a receita do Petit Gateau de beterraba. Nesse teste
foram utilizados 150g de chocolate meio amargo, 150g de Manteiga, e 3 ovos, com
0os demais ingredientes, sem alteracdo. Seguindo todos os passos do preparo, ao
final foram distribuidas em 6 forminhas proprias para Petit Gateau, untadas com
manteiga, sob temperaturas diferentes. Todos o0s bolinhos cresceram
significativamente além do ponto ideal, ao desenformar os bolinhos grudaram nas

formas, tonando dificil o processo. Os testes foram realizados individualmente.
Resultado obtido sob as seguintes temperaturas:

180° por 16 minutos, o Petit Gateau passou do ponto, formando um bolinho por

completo, com 0 meio sem nenhuma cremosidade.

180° por 14 minutos, o Petit Gateau passou do tempo, formando um bolinho

completo, com 0 meio levemente cremoso.

180° por 12 minutos, o Petit Gateau passou do tempo, formando um bolinho por

completo, com 0 meio um pouco mais cremoso g aos 14 minutos.

180° por 10 minutos, o Petit Gateau, passou do ponto, formando um bolinho por

completo, com 0 meio cremoso, porém sem escorrer.




180° por 8 minutos, o Petit Gateau, quase chegou ao ponto, formando um bolinho
por completo, com 0 meio cremoso, mas ndo manteve sua estabilidade e afundou ao

cortar.

180° por 6 minutos, o Petit Gateau, ndo alcancou o ponto, formando um bolinho
semi completo, com 0 meio hiper cremoso, ndo manteve sua estabilidade, ao
desenformar, escorreu o recheio por todo o prato, fazendo o bolinho se desmanchar

em meio ao recheio.

Teste 1 Teste 1

O segundo teste foi realizado com a receita do Petit Gateau de beterraba. Seguindo
todos os passos do preparo, alterando apenas a quantidade de reducao de
beterraba para 50ml, ao final foram distribuidas em 4 forminhas proprias para Petit
Géateau, untadas com manteiga, sob temperaturas diferentes. Todos os bolinhos
cresceram significativamente além do ponto ideal, ao desenformar os bolinhos
grudaram nas formas, tornando dificil o processo. Os testes foram realizados

individualmente.
Resultado obtido sob as seguintes temperaturas:

160° por 12 minutos, o Petit Gateau passou do ponto, formando um bolinho por

completo, com o meio sem nenhuma cremosidade.

200° por 8 minutos, o Petit Gateau passou do ponto, formando um bolinho por

completo, com 0 meio sem nenhuma cremosidade.

176° por 8 minutos, o Petit Gateau, quase chegou ao ponto, formando um bolinho

por completo, com 0 meio cremoso, porém sem escorrer.
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174° por 8 minutos, O Petit Gateau, quase chegou ao ponto, formando um bolinho

por completo, com o0 meio bastante cremoso, levemente escorrendo.

O terceiro teste foi realizado com a receita do Petit Gateau de beterraba. Seguindo
todos os passos do preparo com todas as medidas fornecidas na receita. Foram
utilizadas 4 forminhas com massa congelada do segundo teste, apés assa-las, foram
distribuidas as receitas do terceiro teste em 4 forminhas proprias para Petit Gateau.
Na receita congelada as forminhas foram untadas com manteiga, nas receitas do
terceiro teste foram untadas com desmoldante, e assadas sob temperaturas
diferentes. Todos os bolinhos cresceram significativamente além do ponto ideal, ao
desenformar os bolinhos com manteiga grudaram bastante nas formas, ja com os
bolinhos com desmoldante grudaram levemente na forma. Os testes foram

realizados com dois bolinhos em cada fornada.
Resultado obtido sob as seguintes temperaturas:

160° por 14 minutos, o Petit Gateau passou do ponto, formando um bolinho por

completo, com o meio sem nenhuma cremosidade

160° por 12 minutos, o Petit Gateau passou do tempo, formando um bolinho

completo, com 0 meio levemente cremoso.

180° por 10 minutos, o Petit Gateau passou do tempo, formando um bolinho

completo, com 0 meio levemente cremoso.

180° por 8 minutos, o Petit Gateau passou do tempo, formando um bolinho

completo, com 0 meio levemente mais cremoso.
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5. REFERENCIAL TEORICO

Petit Gateau significa “pequeno bolo” ao qual advém do nome francés, possui
origem contraditéria, apesar de ser tradicionalmente conhecido como Petit Gateau
no Brasil, na Franca o bolinho e conhecido como moelleux au chocolat. Segundo
relatos o termo francés teria sido apropriado nos Estados Unidos, onde € conhecido
como lava cake. (FREY, 2016)

Hé& diversas versfes sobre a possivel origem da receita, em diferentes localidades,
em uma das versdes a receita teria surgido na Franca, pelo chef Michel Bras na
cozinha de seu pequeno restaurante em Laguiole. O coulante de chocolate foi o
nome patenteado pelo possivel inventor da grande sobremesa em 1981, onde eram
produzidos em porcbes individuais, segundo dados informados pela revista

gastrondmica americana Lucky Peach. (FREY, 2016)

Por volta de 1987, Jean-Georges Vongetrichten Francés residente em Nova York
teria reinventado a receita acidentalmente ao preparar a receita de sua mae. Ao
retirar o bolo de chocolate antes do tempo correto de preparo, foi notado que o meio
se encontrava liquido, agregando ainda mais sabor ao mesmo, sendo servido com
sorvete de baunilha. (FREY, 2016)

Devido ao sucesso gerado pelo bolinho, comecou a ser encontrado em menus de
diversos restaurantes, sendo batizado por uma rede do mesmo segmento nos
Estados Unidos pela Chart House, segundo a Lucky Peach de Lava Cake. O
sucesso da sobremesa se consolidou quando comecgou a ser publicada em livros de
receitas, e no final da década de 1990, passou a fazer parte do cardapio nos

restaurantes da Disney, em Orlando, na Flérida. (FREY, 2016)

N&o hé indicios que comprovem por volta de que momento a receita teria chegado
ao Brasil. Uma das possiveis explicacdes, teria sido que o chef o chef francés Erick
Jacquin ao qual reside em Séo Paulo adaptou o doce ao chegar ao pais. (FREY,
2016)

“Adotado por outros chefs famosos, ele possui variacdes de recheio e
ingredientes que ndo se limitam mais ao chocolate, mas podem ser
também de doce de leite, goiaba, tangerina e outras frutas ou bebidas

alcodlicas.” (BIGIO, 2016).
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Com a chegada ao Brasil, o Petit Gateau se disseminou por diversas regides, sendo
encontrados no menu dos principais restaurantes. Com a diversidade de frutas e
vegetais presentes na regido se torna possivel a realizacdo de uma grande variacao

de sabores.

O Petit Gateau de beterraba oferece sabor, cor e texturas provenientes de uma
Gnica raiz, rico em diversas vitaminas e sais minerais, agregando nutrientes

essenciais ao ser humano.

“A espécie Beta vulgaris é pertencente a familia Quenopodiacea. E
originaria de regides européias e norte-africanas de clima temperado.
A planta é bienal, cuja parte comestivel € uma raiz tuberosa de formato
globular e sabor acentuadamente doce, mesmo na beterraba oleracea
(Filgueira, 2000). Em sua raiz tuberosa a cor vermelha- arroxeada é
devido a presenca de betalainas. Além de possuir substancias
guimicas importantes, a beterraba vem se destacando entre as
hortalicas, pelo seu conteddo em vitaminas do complexo B e os
nutrientes potéssio, sodio, ferro, cobre e zinco” (Ferreira & Tivelli,
1990).

O Petit Gateau de beterraba com o sorvete de laranja, forma uma composicéo rica
em historias e sabores, agregando grande valor ao seu prato.

N&o ha indicios que comprovem onde possivelmente teria surgido o sorvete, dessa
forma s6 havendo histérias e especulacées sobre a sua criacdo. Relatos datam que
povos antigos como os chineses teriam dado inicio ao que atualmente e conhecido
como sorvete. Através da ideia de misturas como neve e frutas, as técnicas criadas
foram repassadas a outros povos, sendo aprimoradas resultando no sabor e textura

conhecida nos dias atuais.

Na Grécia os banquetes de Alexandre, o grande, e nas memoraveis festas
gastronémicas oferecidas pelo imperador Nero em Roma, os convidados podiam
desfrutar de frutas e saladas geladas com neve. Também eram oferecidas misturas
com mel, polpa e suco de frutas, sendo adicionadas de neve, ao qual o imperador

ordenava que fossem buscadas nas montanhas. (ABIS, 2010).
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Com Marco Polo ocorreu uma transformagdo no mundo dos sorvetes. Em 1292
foram trazidas da Italia e do Oriente, as técnicas especiais utilizadas na preparacao
de sorvete. Dessa forma a Italia vivenciou a epidemia dos sorvetes. Catarina de
Medici trouxe da Italia para o seu banquete de casamento com o futuro Henrique Il

saborosas sobremesas geladas, aos quais todas as cortes se deliciaram. (FIB,2010).

A neta de Catarina de Medici ao casar-se com um principe inglés, deu inicio a
chegada do sorvete na Inglaterra. Assim ocorrendo a disseminacdo do sorvete pela
Europa, seguindo para a américa, no periodo da colonizacdo. O siciliano Francisco
Procopio, obteve grande fama com seus sorvetes no ano de 1660, ao abrir um
estabelecimento, o proprio rei Luis XIV felicitou o dono do empreendimento pelos
seus produtos. Segundo histéricos, essa foi a primeira sorveteria ao qual se tem
registro. (O SORVETE COMO ALIMENTO, 2009).

Nos glamorosos castelos franceses eram servidos os famosos sorvetes, também
chamados de gelatos italianos, aos quais ndo eram acessiveis a toda a populagao.
No século XVI quando os cafés comecaram a servi-los em ambientes mais
frequentados pela populagdo tornou-se mais alcancavel consumir esse tipo de
sobremesa. A o passar pela Inglaterra, o sorvete chegou aos Estados Unidos. Tendo
inicio em 1870 o aperfeicoamento das técnicas de refrigeracao, o sorvete se tornou

um produto industrial e popular. (FIB,2010).

“A industria do sorvete, contudo, s6 progrediu definitivamente com a
descoberta da reducdo do ponto de congelamento das solugdes, que
eram utilizadas para congelar bebidas, ao mesmo tempo em que eram
batidas (agitadas), dando origem aos primeiros sorvetes com textura
cremosa.” (O SORVETE COMO ALIMENTO, 2009).

Os lItalianos tém a garantia do invento do picolé, no inicio do século XX, mas
disputam com os americanos sobre a criagdo da primeira casquinha. Os americanos

possuem a autoria de receitas como o ice cream soda e o sundae. (FIB,2010).

O sorvete chegou ao brasil em 1834, sendo servido de diversas formas, com
inUmeras qualidades, sendo dos mais simples até os amanteigados, chegando ao
palito, segundo o carddpio de uma dupla de confeiteiros no Rio de Janeiro, sendo
feito exclusivamente com gelo importado diretamente dos Estados Unidos. Ao

oposto do ocorrido na Europa, a novidade se disseminou entre os palacios e ruas,
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atingindo todas as classes, onde no final dos anos da monarquia brasileira, Dom

Pedro Il saboreava o ilustre sorvete de pitanga. (FIB,2010).

O sorvete originalmente ndo é um produto lacteo, mas sim produzido a base de
frutas. Ao longo do tempo, os ingredientes lacteos foram sendo inseridos em
pequenas propor¢cdes, dessa forma tornando-se efetivo entre os componentes, a
ponto de parecerem constituintes bésicos da composicdo dos sorvetes. (O
SORVETE COMO ALIMENTO, 2009).

“Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, resolu¢cdo RDC n.
266, sorvete ou gelado comestivel é “um produto alimenticio obtido a
partir de uma emulséo de gordura e proteinas, com ou sem adi¢cédo de
outros ingredientes e substancias, ou de uma mistura de A&gua,
aclcares e outros ingredientes e substdncias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em condi¢cdes tais que garantam a
conservacdo do produto no estado congelado ou parcialmente
congelado, durante a armazenagem, o0 transporte e a entrega ao

consumo”.

O sorvete e considerado um alimento completo, contendo como ingredientes o grupo
de macronutrientes aos quais se encontram carboidratos, proteinas e gorduras. Os
mesmos também sdo compostos por agUcares, gordura vegetal e/ou animal,
vitaminas A, Bl1, B2, B6, C, D, K, célcio, fésforo e diversos minerais, dessa forma
sendo considerado um alimento nutritivo e com baixo indice caldrico, fornecendo
energia e garantindo uma alimentacdo balanceada e saudavel ao consumidor. (O
SORVETE COMO ALIMENTO, 2009).

O sorvete produzido a base de frutas, consome grande parte do mercado e possui
admiravel aceitabilidade devido aos nutrientes presentes em sua composicao e o
sabor marcante e caracteristico de seus componentes. A falta de demanda de
alguns sabores como a laranja, faz com que esses produtos ndo sejam facilmente
encontrados. A partir da observacao sobre a escassez desse sabor, foi desenvolvida

a ideia da producao do sorvete de laranja sobre as técnicas francesas.

Ha 2000 a.c foram relatadas pesquisas aos quais afirmam que os citricos surgido ao
leste asiatico foram a primeira descricdo sobre o citrus ja relatada. Seu nome

cientifico (Citrus sinensis) e dado devido a literatura chinesa pela sua origem. Sobre
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a memoria de conhecimentos agricolas adquiridos no seu tempo, o registro foi dado
pelo imperador Ta Yu. (BORGES, 2004)

A origem da laranja e os caminhos percorridos sdo pouco conhecidos, segundo
estudos, foi levada da Asia para o norte da Africa, seguindo para o sul da Europa
durante a idade média. Chegou ao Brasil através dos portugueses no inicio da
colonizacao, por volta de 1500, vinda da Europa. (BORGES, 2004)

A laranja sofreu transformacdes e adaptacfes, dando origem a novas variagoes. As
alteracbOes sofridas se deram através do sabor, cor, aroma e tamanho, onde por
meio de conflitos ocorridos na época, as modificagbes ocorreram de forma aleatoria

e sem nenhuma devida supervisdo. (BORGES, 2004)

As plantas citricas trazidas da Espanha pelos portugueses tinham o objetivo de
serem utilizadas como antidoto no tratamento do escorbuto, doenca que
disseminava as tripulacbes no periodo do descobrimento, dessa forma possuiam

estoques de vitamina C, para tratar os infectados com a doenca. (BORGES, 2004)

A adaptacdo se deu de forma exemplar, chegando a ser confundida como planta
nativa da regido, com a adaptacdo foi possivel o surgimento de uma particular
variedade da espécie, assim sendo reconhecida de forma internacional, a nova
espécie teria surgido em Salvador, em um pomar no bairro do Cabula por volta de
1800, em uma laranjeira seleta, sendo chamada de laranja Bahia, baiana ou de
umbigo. Através da propagacédo da nova espécie e dos enxertos desenvolvidos com
as mesmas, a citricultura alcangou notoriedade no ramo da agricultura brasileira.
(BORGES, 2004)

Trés mudas de laranja Bahia foram recebidas por volta de 1800, onde técnicos em ci
tricutura de Riverside na regido da Califérnia puderam aproveitar 0s servigcos
diplomaticos norte americanos ja instalados no espaco brasileiro. Das trés mudas
recebidas, apenas duas sobreviveram a viagem, saindo delas as mudas
responsaveis pela disseminacdo pelos Estados Unidos e pelo mundo. Devido a
laranja foi possivel a realizacdo do intercambio entre os Estados Unidos e o Brasil,
sendo de grande importancia para a citricultura dos paises envolvidos. Dessa forma

colocando o Brasil e posicédo de grande importancia. (BORGES, 2004)
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A producédo de laranja no comec¢o de 1900 possuia carater doméstico, onde eram
somente encontrados em quintais urbanos e fazendas para uso exclusivo familiar. A
primeira exportagdo ocorreu e 1911 para a Argentina, devido ao aumento da
producédo. (BORGES, 2004)

O periodo da evolucdo da citricultura e da laranja, coincide com outros fatos
historicos ocorridas na época no Brasil. Entre 1822 e 1889 ocorreu a independéncia
e a proclamacéo da republica, na economia o café abriu espaco, deixando para tras
0 acucar, abrindo lugar para o trabalho dos imigrantes. (CAMARGO, 1995)

A laranja foi ocupando cada vez mais espaco ao longo dos anos, sendo produzidas
em diversas regides ao longo do brasil. Em meados do século XIX, o café foi
enviado para o interior de Sao Paulo, e a laranja seguiu pelo mesmo caminho, sendo
desenvolvida em areas rurais de Taubaté, Jacarei, S&do Paulo, Braganca, Sorocaba,
Campinas, Piracicaba e Limeira. Durante as duas décadas inicias do século a
laranja alcangou grande cultivo na parte do estado de Sao Paulo. (CAMARGO,
1995).

A laranja possui grande valor nutricional, alto indice de fibras, agua e vitaminas,
além de ajudar na prevencdo de infeccBes, detém propriedades cicatrizantes e
elevado teor de protecdo antioxidante. A grande quantidade de calcio presente na

laranja ajuda a manter a estrutura 6ssea, formac¢éo muscular e sanguinea. (NEVES)

“A laranja também facilita a funcéo intestinal por causa do alto teor de
fibras soluveis, encontradas na polpa e no bagac¢o. Na parte branca do
bagaco, encontra-se também a pectina, que previne o cancer e ajuda a

baixar o colesterol no organismo.” (NEVES)

6- CONCLUSAO

O desenvolvimento do presente relatério possibilitou uma andlise sobre os aspectos
nutricionais dos ingredientes utilizados, como forma de demonstrar beneficios do
consumo desses alimentos a salde por meio das receitas apresentadas. Dessa
forma permitindo uma melhor analise da composicédo dos ingredientes, de modo a

produzir uma sobremesa rica em sabores e nutrientes.
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Ao produzir as receitas do Petit Gateau e do sorvete, foi possivel observar suas
origens, e identificar em suas bases, formas, sabores, particularidades, tornando o
estudo desses insumos ainda mais atraentes, de modo a enriquecer a histéria e os

componentes do prato.

A receita e fundamentada na busca pela inser¢cao de ingredientes pouco utilizados
na confeitaria, como hortalicas de modo a ser produzida com facilidade, para que
possa ser reproduzida pelos consumidores, entregando sabores pouco

convencionais e consumidos em uma sobremesa classica.

Coma ideia da producdo dos ingredientes pouco utilizados o Petit Gateau de
beterraba foi produzido tendo como inspiragdo o bolo Red Velvet ao qual era
produzido em sua forma original com a beterraba. O sorvete de laranja, surgiu apos

observar sobre como o produto e pouco encontrado nas sorveterias brasileiras.

Sobre o0 aspecto da falta desses produtos no mercado, a busca por ingredientes com
composicdes mais saudaveis, e a introducdo de novos insumos, fica registrado
como a busca sobre novos olhares pode fazer de receitas demarcadas, novos

classicos da confeitaria.
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