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Resumo: O presente trabalho teve como
objetivo promover a fusio entre técnicas
culindrias asidticas e insumos caracteristicos
do Cerrado brasileiro. Foram elaborados
quatro produtos autorais: katsuobushi de
peixe dourado (Salminus brasiliensis), dashi
produzido a partir do katsuobushi, missé de
castanha de baru (Dipteryx alata) e kimchi
de pequi (Caryocar brasiliense). O estudo
buscou o desenvolvimento de produtos
economicamente vidveis e sensorialmente
satisfatdrios, capazes de evidenciar o poten-
cial gastrondmico dos ingredientes regio-
nais quando reinterpretados sob a 4tica de
métodos orientais. A metodologia envolveu
pesquisa bibliografica detalhada sobre prd-
ticas tradicionais da culindria asidtica, alia-
da a andlise das propriedades fisicoquimicas
e sensoriais dos insumos nativos, além da
execugdo experimental nas dependéncias da
Cozinha Experimental da Pontificia Uni-
versidade Catélica do Parand (PUCPR).
O processo resultou em preparagoes com
sabores complexos, equilibrio sensorial e
aproveitamento integral dos recursos uti-
lizados, refor¢cando a viabilidade da inte-
gragao entre culturas culindrias distintas.
Conclui-se que a pesquisa contribui para o
avango da inovagao gastronémica nacional
e para a valorizagao dos insumos do Cerra-
do como base para o desenvolvimento de
novos produtos sustentdveis e de identidade
brasileira.

Palavras-Chave: fusio;
culindria asidtica; cerrado; fermentagio;
katsuobushi.

Culindria de

INTRODUCAO

Este trabalho tem como objetivo ela-
borar novos preparos autorais a partir da
utilizagio de insumos caracteristicos do
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Cerrado brasileiro. Para isso, serao aplica-
das técnicas tradicionais da culindria asid-
tica, em uma proposta que busca unir ele-
mentos regionais e internacionais. A ideia
central consiste em criar perfis de sabor que
dialoguem com a gastronomia nacional, va-
lorizando a diversidade cultural e sensorial
presente no Brasil e abrindo espago para
novas formas de expressao culindria.

O Cerrado brasileiro ¢ reconhecido
como um dos biomas mais biodiversos do
mundo, abrigando uma ampla variedade
de espécies vegetais e animais adaptadas a
condicoes de clima seco e solos de baixa
fertilidade. Essa vegetagao, segundo (Cor-
reia Filho et al 2023), desenvolveu-se em
meio a fatores ambientais adversos, como
o fogo frequente e a escassez de dgua, o que
resultou em plantas com caracteristicas sin-
gulares, raizes profundas, cascas espessas e
alta resisténcia climdtica. No estado de Sao
Paulo, os autores apontam que restam me-
nos de 7% da cobertura original, eviden-
ciando o avango da degradagio ambiental e
a necessidade de estratégias que promovam
o reconhecimento e a valoriza¢io desse pa-
triménio natural. Diante disso, compreen-
der as particularidades do Cerrado torna-se
essencial para iniciativas que buscam unir
preservagao ambiental, identidade cultural
e inovagao gastrondmica.

O clima do Cerrado é composto por
duas estagoes bem definidas: seca e chuvo-
sa. Essa variagao climdtica, somada ao solo
de alta acidez, favoreceu o desenvolvimento
de espécies frutiferas e vegetais tinicas. Esti-
ma-se que existam cerca de 600 plantas re-
conhecidas por seu valor nutricional e me-
dicinal, embora muitas ainda sejam pouco
exploradas no campo da gastronomia (Ane-
lize M. 2022). A abundincia de insumos
confere ao bioma um papel estratégico para
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a inovagao culindria, ampliando a possibili-
dade de criagdo de novos preparos e combi-
nagdes. A culindria regional do Cerrado, en-
tretanto, nao se fecha a influéncias externas,
revelando-se receptiva a novas propostas e
apresenta elevado potencial experimental.

No Brasil, observa-se crescente interes-
se pela culindria asidtica, fendmeno que tam-
bém se manifesta na cidade de Curitiba. A
capital paranaense consolidou-se como pélo
de fusio cultural e gastronémica, em virtude
de sua diversidade imigratdria. Restaurantes
tradicionais como o Kandoo Culindria Ja-
ponesa, em atividade hd mais de doze anos,
atestam a forca da heranca asidtica no mer-
cado local. Grandes franquias, como a Chi-
na in Box, com mais de 145 unidades no
pais, ampliaram o acesso a pratos populares
de inspiracdo chinesa. Recentemente novas
propostas vém ganhando destaque, como a
culindria coreana, que inaugurou seu espago
em Curitiba com o restaurante, comandado
por chefs nativos (Livia B. 2024).

Dados do portal Mercado e Consumo
(2024) revelam que o Brasil possui atual-
mente cerca de 13 mil restaurantes classifi-
cados como asidticos, sendo 85% especiali-
zados em culindria japonesa. Esse panorama
evidencia a concentragao de preferéncias,
mas também aponta para um mercado em
expansdo que busca experiéncias diversifica-
das. A exploragio de outras tradigoes asidti-
cas, associadas a insumos regionais, represen-
ta no apenas inovagao, mas uma resposta a
essa demanda emergente na cidade de Curi-
tiba. Marcada por forte influéncia migraté-
ria e por uma populagio aberta a novidades
gastrondmicas, configura-se como cendrio
ideal para esse tipo de proposta, tendo feiras,
eventos e restaurantes temdticos como uma
crescente que vém consolidando um espago
de experimentagio cultural.
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Nesse contexto, a busca por novas
fronteiras gastrondmicas aproxima a cultura
gastrondmica de Curitiba da chamada culi-
ndria de fusio.

A culindria de fusio caracteriza-se
pela integracao de elementos de diferentes
tradigdes culindrias, promovendo combina-
¢oes inusitadas que buscam conciliar o fa-
miliar e o inovador. Esse conceito, surgido
na década de 1970 em paises como Estados
Unidos e Franca, consolidou-se como ten-
déncia internacional ao propor a hibridiza-
¢ao de sabores, técnicas e ingredientes, refle-
tindo um cendrio de globalizagao alimentar.
A gastronomia de fusio constitui a unio
entre o local e o global, capaz de criar expe-
riéncias que rompem expectativas tradicio-
nais e estimulam a experimentagao cultural
e sensorial.

Entre os processos mais significativos
nesse contexto estd a fermentagao latica, pri-
tica milenar que promove a transformagao
de agticares em 4cido ldtico pela agao de bac-
térias do género Lactobacillus. Esse método,
amplamente difundido na Asia em preparos
como o kimchi coreano e o sauerkraut eu-
ropeu, resulta em alimentos com maior aci-
dez, durabilidade e complexidade sensorial
(Jayanta K. et al., 2016). Além do impacto
gustativo, a fermentagio ldtica agrega bene-
ficios nutricionais, como a produgio de vi-
taminas, compostos bioativos e probidticos
benéficos 2 microbiota intestinal (Sabina et
al. 2024).

Outro processo relevante é a defuma-
¢a0, amplamente utilizada para conservagao
e intensificagio de sabores. No Japao, um
dos exemplos mais emblemdticos é o katsuo-
bushi, peixe bonito seco, defumado, desidra-
tado e fermentado, que se torna base para
o tradicional dashi. Esse método também ¢
aplicado a frutas, cogumelos e vegetais, per-
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mitindo o consumo fora da safra e o apro-
veitamento integral dos recursos (Yoshikatsu

M. etal., 2008).

Por fim, destaca-se o papel do fungo
Aspergillus oryzae, conhecido como koji,
considerado um dos pilares da gastrono-
mia japonesa. Utilizado hd mais de dois mil
anos, o koji é responsdvel pela fermentagao
de produtos como o missd, o saqué e o
molho de soja. O microrganismo atua
liberando enzimas, amilases e proteases,
que decompdem amidos e proteinas em
aglcares e aminodcidos, conferindo sabores
complexos associados a0 umami (Joanne G.

etal., 2021).

Yamaguchi e Ninomiya (2000)
destacam que o wmami é um dos cinco
gostos bdsicos e exerce papel fundamental
na percep¢io do sabor, ampliando a
complexidade e a aceitagio sensorial de
Estudos
recentes indicam que o koji nio apenas

diversos  preparos  culindrios.
transforma a matriz alimentar, mas também
agrega propriedades funcionais e antioxi-
dantes, reforcando seu potencial de inova-

¢d0 em contextos gastrondmicos diversos.

Apesar das diferencas climdticas entre
o Cerrado brasileiro e as regides asidticas,
hd espago para adaptagées criativas. Frutos
como o pequi, a castanha de baru, e os pei-
xes abundantes do bioma podem ser reinter-
pretados a partir dessas técnicas, resultando
em pratos que preservam a identidade do
bioma e, a0 mesmo tempo, dialogam com
tradigoes estrangeiras. O desafio estd em
equilibrar inovagao e autenticidade, criando
uma culindria de fusio que respeite a diver-
sidade cultural.

Além da dimensao estética e sensorial,
essa abordagem possui relevincia social e
ambiental. O uso de insumos locais reduz
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a dependéncia de produtos importados, for-
talece produtores regionais e contribui para
a preservacio da biodiversidade. Assim, a
gastronomia de fusio pode atuar como fer-
ramenta de desenvolvimento sustentdvel,
unindo criatividade culindria, responsabili-
dade ecoldgica e valorizagio cultural.

No contexto da culindria de fusao,
Segundo (Fellipe L. et al. 2023), “o pequi
apresenta grande potencial de adaptagiao a
técnicas asidticas, como a fermentagao ldti-
ca’, que pode transformar seu sabor oleoso
e pungente em notas dcidas e complexas,
semelhantes as do kimchi coreano. Tal pro-
posta ndo apenas amplia a gama de prepa-
ragdes possiveis, mas também fortalece o
didlogo intercultural, colocando o Cerrado
em evidéncia em circuitos gastronémicos
contemporaneos.

A utilizagao da castanha de baru como
substrato para a produgao de miss6 brasi-
leiro é um exemplo promissor dessa fusao.
Rica em proteinas e lipidios, a castanha for-
nece a base necessdria para que o koji de-
senvolva compostos aromdticos Gnicos, re-
sultando em um condimento que preserva a
técnica asidtica, mas traduzido com insumo

do Cerrado.

Essas préticas, a fusio cultural, fer-
mentacio ldtica, defumacao, desidratacio e
uso do koji, ilustram a capacidade da gas-
tronomia contemporinea de dialogar entre
tradi¢ao e inovagio, a0 mesmo tempo em
que oferecem caminhos para a valorizagao
de ingredientes locais, como os do Cerrado
brasileiro, em um contexto global.

A escolha do Cerrado como bioma a
ser explorado tem como objetivo evidenciar
e valorizar a cultura do interior do Brasil,
ainda amplamente desconhecida na regiao
Sul do pais. Seu elevado potencial biotec-
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nolégico, gastronémico e ecolégico permite
ampliar a valorizagio de ingredientes, favo-
rece a integragao entre biomas e estimula a
inovagao culindria, contribuindo para a di-
fusao do patriménio alimentar nacional em
diferentes territérios.

A justificativa para essa abordagem
encontra-se no potencial de estabelecer um
didlogo entre diferentes tradi¢oes alimen-
tares, permitindo que ingredientes tipicos
do Cerrado recebam novas interpretages.
Ao incorporar técnicas da culindria asidtica,
pretende-se promover uma releitura cria-
tiva, sem perder de vista a identidade dos
insumos regionais. O resultado esperado ¢é
a construgao de experiéncias gastronémicas
inovadoras, acessiveis e capazes de valorizar
tanto o bioma brasileiro quanto as herangas
culturais de imigragao presentes no pais.

METODOLOGIA

A elaboragio deste projeto foi feita nas
instalagoes da cozinha do curso de gastrono-
mia da Pontificia Universidade Catélica do
Parand. O processo metodoldgico se estru-
turou em etapas que contemplam a inves-
tigagdo tedrica, selegio de matérias primas
presentes no cerrado, adaptagio e reformu-
lagao de métodos de preparo, quantidades
e ingredientes, com execu¢do experimental
feita utilizando as ferramentas disponiveis
nas instalagoes.

Pesquisa Teorica.

Os t6picos utilizados para a pesquisa
tedrica foram:

(a) Técnicas tradicionais da cozinha asi-
dtica, com énfase aos processos de fermenta-
¢ao e defumacio empregadas nos preparos
propostos no projeto.
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(b) Caracteristicas nutricionais, senso-
riais e funcionais dos insumos representa-
tivos do bioma Cerrado realizada em bases
académicas, artigos cientificos, livros espe-
cializados em gastronomia e tecnologia de
alimentos e materiais de divulgagao cientifi-
ca sobre a biodiversidade brasileira.

Esta etapa da pesquisa contribui para
a consolidagio de fundamentos tedricos es-
senciais a definicio das técnicas culindrias
mais adequadas a serem aplicadas, a com-
preensdo do valor histérico e cultural das
préticas gastronomicas asidticas, bem como
do potencial inovador presente em sua
adaptacio com ingredientes regionais. O
estudo forneceu, ainda, subsidios tedricos e
conceituais para a discussao acerca do papel
da gastronomia enquanto campo de didlogo
intercultural, em consonincia com o obje-
tivo especifico de reinterpretar preparagoes
tradicionais da Asia a partir de insumos
brasileiros.

Selecao de Insumos.

A selegao dos insumos foi guiada por
critérios como o valor cultural para o cerra-
do brasileiro, disponibilidade regional e via-
bilidade econdmica. Sendo escolhidos trés
ingredientes-chave: Peixe Dourado (Salmi-
nus brasiliensis), Pequi (Caryocar brasiliense),

e Castanha de baru (Dipteryx alata).

Os insumos foram predominantemen-
te adquiridos de fornecedores locais do Mer-
cado Municipal de Curitiba, apenas com ex-
ceqao do Pequi em conserva e Castanha de
Baru torrada, ambas adquiridas de fornece-
dores localizados no estado do Mato Grosso.
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Desenvolvimento
experimental.

A elaboragio dos testes experimentais
foi conduzida na Cozinha Experimental da
Pontificia Universidade Catdlica do Parand
(PUCPR), foram utilizados equipamentos
especificos para cada etapa de processamen-
to, incluindo forno combinado, seladora a
vdcuo, fogao industrial, mixer e processador,
além da adaptacio de trés formas gastro-
norm (GN) para a defumagao.

Foram elaboradas quatro formulagoes
principais:

Kimchi de Pequi: O desenvolvimento
foi feito a partir de lascas de pequi em con-
serva, previamente higienizadas e submeti-
das a um processo de salga por 30 minutos,
com o objetivo de reduzir a atividade de
dgua natural do fruto. Ap6s este periodo, as
lascas foram escorridas e misturadas a uma
pasta fermentativa composta por ingredien-
tes tipicos do kimchi batidos em um liquidi-
ficador. A pasta incluiu gochugaru (pimenta
vermelha em flocos), alho, gengibre fresco,
cebola, pera japonesa, e uma mistura de fa-
rinha de arroz glutinoso com dgua aqueci-
da em uma panela até obter uma pasta. Foi
agregado a mistura o pequi, a cebolinha,
nabo. O preparo foi entao acondicionado
em recipiente hermético esterilizado e ar-
mazenado em refrigerador, permanecendo
em fermentagio por um periodo minimo de
duas semanas.

Katsuobushi de Peixe Dourado: O kat-
suobushi tradicional é classificado em trés
principais tipos: arabushi, correspondente
ao peixe apenas defumado e desidratado;
hadakabushi, caracterizado pela remogao da
camada externa escurecida pela defumagao
antes da laminacao; e karebushi, que envol-
ve a inoculacdo do fungo Aspergillus glaucus
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para promover uma fermentagio prolon-
gada. Para a presente elaboragio, optou-se
pelo método arabushi, utilizando-se quatro
filés de peixe dourado (Salminus brasilien-
sis). O peixe foi submetido ao processo de
coc¢do em forno combinado, a 100 °C e
com 100% de umidade, durante o periodo
de uma hora. Em seguida, os filés passaram
por oito sessoes de defumagio a frio, com
duracio de duas horas cada. O processo de
defumagao foi conduzido com o uso de trés
formas gastronorm (GN): a primeira desti-
nada ao suporte das madeiras e da brasa, a
segunda, perfurada, possibilitando a passa-
gem da fumaca em diregdo ao peixe e a ter-
ceira utilizada como tampa para o conjunto.

Posteriormente, realizou-se a etapa de
secagem em forno combinado a 63 °C, no
modo de calor seco, pelo periodo de duas
horas. Todos os testes foram executados
ao longo de oito dias, distribuidos em um
intervalo total de duas semanas, sendo ar-
mazenado entre sessoes utilizando saco de
vécuo e freezer. Apds a obtencio de colora-
¢ao escurecida e textura rigida, o produto foi
submetido a lamina¢io por meio de multi-
laminadora elétrica.

Dashi de Peixe Dourado: O preparo
foi desenvolvido a partir das aparas obtidas
durante a produ¢io do kassuobushi, com o
propésito de elaborar um condimento con-
centrado em sabor umami. As aparas foram
processadas em processador até atingirem
textura semelhante 4 de uma farinha homo-
génea. Em seguida, elaborou-se uma formu-
lacio de dashi composta por 50% de peixe
dourado em péd, 30% de sal, 15% de acu-
car e 5% de glutamato monossédico, sendo
batido novamente em processador até a ob-
tengao de um pé homogéneo, de coloragao
clara e granulometria fina.
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Miss6é de Castanha de Baru: Foi ela-
borado a partir do processamento de 120
gramas de castanhas de baru previamente
demolhadas por duas horas, trituradas em
processador até a obten¢io de uma pasta ho-
mogénea. A mistura, adicionou-se 26 gra-
mas de arroz de koji triturado e 76 gramas
de miss6 industrializado, empregado como
agente iniciador a fim de acelerar o proces-
so fermentativo. Por fim, adicionou-se sal.
Apés a homogeneiza¢io dos ingredientes,
obtendo-se um peso final de 252 g, a com-
posicio corresponde a 47,67% de castanha
de baru, 30,76% de missd industrializado,
11,90% de sal marinho e 10,32% de arroz
de koji. O preparo foi entao armazenado em
recipiente hermético esterilizado, permane-
cendo em fermentagio por um periodo de
duas semanas, idealmente préximo a seis
meses.

As fichas técnicas correspondentes aos
preparos desenvolvidos estio apresentadas
nos Apéndices A, B, C e D, que contém a
descricao detalhada dos ingredientes, quan-
tidades, modos de preparo e valores de cada
elaboracio.

Cada preparo foi documentado em
protocolos detalhados, contemplando pa-
rimetros de temperatura, tempo de pro-
cessamento e observagoes sensoriais. Esses
registros contribuiram para assegurar a re-
produtibilidade dos experimentos e possibi-
litar a andlise comparativa entre os diferen-
tes métodos aplicados.

Avaliacéo Sensorial e
Econdémica.

Para verificar a viabilidade prética das
formulagoes, serd realizada uma avaliagio
sensorial qualitativa dos resultados, condu-
zida pela equipe com foco na andlise de atri-
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butos como sabor, aroma, textura e aparén-
cia baseados nos preparos originais.

Paralelamente, foi realizado um le-
vantamento preliminar de custos relaciona-
dos 2 aquisi¢dao dos insumos, processos de
transformacio e tempo de preparo, a fim de
avaliar a viabilidade econdmica das formula-
gbes em contextos gastrondmicos regionais.
Essa andlise fornece subsidios para futuras
aplicagoes comerciais do projeto e atende ao
objetivo de verificar a aplicabilidade real das
preparagoes elaboradas.

RESULTADOS.

Os resultados obtidos a partir da ela-
boragio dos preparos autorais revelam o po-
tencial dos insumos do Cerrado brasileiro
em aplica¢des que dialogam com técnicas
tradicionais da culindria asidtica.

Katsuobushi de Dourado.

O produto obtido apresentou textu-
ra firme e coloracio escura, como demons-
trado na figura 1, estas caracteristicas sao
associadas 4 concentragio de proteinas e
compostos voldteis tipicos do processo de
defumacio, essa sequéncia de tratamentos
térmicos por periodos prolongados resultou
em uma significativa reducio de umidade e
massa do produto, mudando significavel-
mente o peso, conforme demonstrado na

figura 2.

Sensorialmente, destacou-se pela com-
plexidade aromdtica e pelo sabor intenso e
prolongado, com notas defumadas e leve-
mente salgadas equilibradas, preservando a
identidade gustativa do peixe dourado e tra-
zendo novos toques de sabor Umami.

Para degustacio e utilizagao geral,
o produto foi laminado conforme a figura 3.
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Dashi em po de Peixe Dourado

O dashi em pé desenvolvido a partir
das aparas do katsuobushi de peixe dourado
(Salminus brasiliensis) apresentou aparéncia
homogénea e coloragao castanho-claro, com
textura fina e levemente granulada apés o
processo de mixagem. A distribui¢ao unifor-
me das particulas e o brilho discreto do péd
indicam boa integracio dos componentes

s6lidos, resultando em um produto visual-
FIGURA 1 - Progressio do Katsuobushi mente atrativo e de fdcil dissolu¢io em meio

Fonte: Os Autores, 2025. hqu1do.

Sensorialmente, o condimento reve-
lou sabor acentuado e complexo em com-

i paragdo a versdes comerciais, com destaque
para notas defumadas e um equilibrio har-

monioso entre salinidade, dulcor e umams.

gramas

A presenga de compostos aromdticos prove-
nientes do processo de defumagao conferiu

maior profundidade gustativa e prolongada

Secagem e defumacao

persisténcia de sabor, tornando-o um real¢a-

FIGURA 2 - Gréfico de Peso dor natural de sabores de alta intensidade.

Fonte: Os Autores, 2025. Durante o processo de homogeneiza-
¢do e mixagem, observou-se a formagio de
um perfil sensorial estdvel, sem separagio
de fases ou aglomeragio, como apontado
pela figura 4, o que demonstra a eficiéncia
do método aplicado e a adequagao das pro-
por¢oes de sal e agtcar. Esse aspecto fisico
contribui para a padronizacio do produto e

amplia suas possibilidades de uso culindrio.

Em aplica¢oes préticas, o dashi em pé
mostrou excelente desempenho como base
aromdtica em sopas, caldos e preparagoes
quentes, promovendo realce de sabor e con-

ferindo complexidade ao conjunto gustati-

GURA 3 - Resultado Final

APLICACAO DE TECNICAS CULINARIAS ASIATICAS EM INSUMOS DO CERRADO BRASILEIRO

vo. Além do aspecto sensorial, a formulacao
Fonte: Os Autores, 2025. aproveitou integralmente os subprodutos
gerados durante a produgio do katsuobushi,
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representando uma prética sustentdvel e co-
erente com a proposta central do projeto,
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que visa o aproveitamento total de insumos
regionais e a valorizagio de técnicas tradicio-
nais adaptadas ao contexto brasileiro.

FIGURA 4 - Dashi triturado

Fonte: Os Autores, 2025.

Kimchi de Pequi
O preparo do kimchi de pequi apre-

sentou resultados expressivos quanto ao de-
senvolvimento de complexidade aromdtica
e de sabor. Apéds o periodo de fermentagao
controlada de aproximadamente dois meses,
observou-se a formacgao de notas sensoriais
caracteristicas do fruto, harmonizadas com
os compostos voldteis provenientes do pro-
cesso fermentativo.

A integragio entre o pequi e 0s vegetais
utilizados, como o nabo, resultou em uma
coloragio distinta do preparo tradicional
como demonstra a figura 5 e uma matriz
sensorial equilibrada, na qual o sabor inten-
so e oleoso do fruto foi suavizado pela acidez
natural da fermentagao ldtica.

Esse resultado demonstra o potencial
de adaptagio da técnica coreana de kimchi
a insumos do Cerrado, reforcando a viabi-
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lidade da proposta de fusio entre prdticas
culindrias asidticas e ingredientes brasileiros.
Entretanto, sugere-se a revisio da proporcio
de pimentas nas formulagoes subsequentes,
visando alcancar melhor equilibrio entre
pungéncia, acidez e sabor caracteristico do

pequi.

FIGURA 5 - Resultado Kimchi

Fonte: Os Autores, 2025.

Misso de Castanha de Baru.

O desenvolvimento do missd de cas-
tanha de baru teve como objetivo adaptar a
tradicional técnica japonesa de fermentagio
de leguminosas a utilizagao de uma oleagi-
nosa nativa do Cerrado, a castanha de baru
(Dipteryx alata). A formulagao foi elaborada
a partir da mistura da castanha previamen-
te torrada e moida, combinada com arroz
fermentado e sal, submetida a fermentacio
natural controlada.

A substituigao da soja tradicional pela
castanha de baru mostrou-se vidvel tanto
do ponto de vista técnico quanto sensorial,
resultando em um produto com identidade
prépria e potencial de aplicagao em diferen-
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tes preparagdes culindrias. O elevado teor
lipidico do baru contribuiu para uma tex-
tura mais untuosa e sabor pronunciado da
castanha no produto final, diferenciando-o
do missd, apontado pela figura 6.

Figura 6 — Resultado Miss6

Fonte: Os Autores, 2025.

DISCUSSAO

Os resultados obtidos na elaboragao
dos preparos autorais demonstram que os
insumos do Cerrado brasileiro apresentam
elevado potencial para aplicagao em técnicas
tradicionais da culindria asidtica. Essa con-
vergéncia entre territorios gastronomicos
distintos evidéncia nao apenas a versatilida-
de dos ingredientes nativos, mas também a
capacidade da gastronomia contemporinea
de promover didlogos interculturais susten-
tdveis e inovadores. Ao longo do desenvolvi-
mento dos quatro preparos katsuobushi de
dourado, dashi em p6, kimchi de pequi e
miss6 de castanha de baru foi possivel ob-
servar resultados sensoriais e técnicos que
reforcam a viabilidade dessa fusio culindria
e revelam caminhos promissores para a valo-
rizacdo da biodiversidade brasileira.

DOI https://doi.org/10.22533/at.ed.81511325011010

KatsuobushideDouradoeDashi
em Po: Umami e Sustentabilidade.

A produgio do katsuobushi a partir
do dourado (Salminus brasiliensis) resultou
em um produto com caracteristicas visuais
e sensoriais semelhantes as do katsuobushi
tradicional japonés, produzido com Kat-
suwonus pelamis (bonito). A firmeza, a co-
loragao amarronzada e o aroma defumado
intenso indicam que o processo térmico e
as sucessivas etapas de defumacio e secagem
favoreceram a concentragdo de proteinas e a
formacio de compostos voldteis.

Estudos como os de Yamaguchi e
Ninomiya (2000) destacam que o sabor
umami, essencial na culindria japonesa, é
resultado da interagio entre aminodcidos
livres e nucleotideos presentes nas carnes e
peixes. O dourado, sendo um peixe de car-
ne firme e alto teor proteico, mostrou-se
adequado para o desenvolvimento desses
compostos, sugerindo que espécies nativas
do Cerrado podem substituir de forma sa-
tisfatdria os peixes tradicionalmente utili-
zados, promovendo autonomia alimentar e
sustentabilidade.

Outro aspecto relevante é a sustenta-
bilidade do processo. O aproveitamento
integral do peixe, com a transformacio das
aparas em dashi em p6, demonstra uma apli-
cagdo pratica dos principios de economia
circular na gastronomia. A elaboragio de
um condimento com forte cardter umami e
aroma equilibrado ressalta o papel das bases
aromdticas como elementos estruturantes da
culindria asidtica. Ao utilizar um peixe local
seus subprodutos, o estudo também dialoga
com praticas sustentdveis de aproveitamento
de matérias-primas, principio que defende o
uso de insumos regionais do Cerrado na for-
mulagio de produtos alimenticios e ragoes,
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valorizando espécies nativas e reduzindo o
impacto ambiental de insumos importados.

Por outro lado, a defumacio prolon-
gada e a secagem de oito dias representam
desafios técnicos e energéticos que poderiam
ser otimizados. Em comparagio com méto-
dos tradicionais japoneses, que envolvem
condi¢oes ambientais especificas e fungos
maturadores.

Kimchi de Pequi: Fermentacao,
Identidade e Adaptacao Sensorial.

O kimehi de pequi (Caryocar brasi-
liense) apresentou resultados expressivos,
revelando a complexidade aromadtica obtida
pela integracdo entre o fruto tipico do Cer-
rado e vegetais fermentados, como o nabo.
A fermentagao ldtica, conduzida de forma
natural, proporcionou a suavizagio do sabor
oleoso caracteristico do pequi e a geragdo
de compostos aromdticos secunddrios que
equilibraram acidez e picincia. Esses resul-
tados estdo em consonincia com (Su-Jin J.
et al. 2022), que destacam o papel dos lac-
tobacilos na formagao do perfil sensorial do

kimchi.

Misso de Castanha de Baru:
Fermentacao e Identidade
Sensorial.

A substituigao da soja pela castanha de
baru (Dipteryx alata) na produ¢io do missd
mostrou-se tecnicamente vidvel e sensorial-
mente inovadora. O elevado teor lipidico do
baru conferiu textura untuosa e sabor pro-
nunciado, destacando-se como alternativa
potencialmente funcional, sustentdvel e be-
néfico para satide como aponta na fermen-
tagio do subproduto de baru, os autores
observaram um aumento de 1,4 a 1,7-vez
no teor de compostos fendlicos totais e de
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1,3 a 3,1-vez na atividade antioxidante em
comparagio com o controle, além de pro-
dugio significativa de butirato pelas cepas
probidticas testadas. (Fellipe L. ez a/. 2023)

Implicagoes, Limitacoes e
Contribuicoes.

Os resultados discutidos demonstram
que a fusdo entre praticas asidticas e ingre-
dientes do Cerrado é tecnicamente viavel,
sensorialmente rica e culturalmente rele-
vante. A aplicagao de métodos tradicionais
defumacio, fermentagio e concentragio de
umami a insumos regionais promoveu pro-
dutos originais e sustentdveis, fortalecendo o
elo entre biodiversidade, identidade cultural
e inovagao gastronomica.

As principais limita¢oes do estudo re-
sidem na auséncia de andlises fisicoquimicas
detalhadas (teor de glutamato, pH, umida-
de) e na falta de controle microbiolégico
mais rigoroso durante as fermentagoes. Ape-
sar disso, os resultados sensoriais obtidos
fornecem base sélida para futuras pesquisas
e para a expansdo do conceito de gastrono-
mia territorial, na qual o Cerrado se consoli-
da como fonte de insumos de alto potencial
culindrio e cientifico.

CONCLUSAO

Ao final do desenvolvimento do pro-
jeto, constatou-se o éxito na elaboragio dos
produtos resultantes da fusao entre técnicas
asidticas e insumos do Cerrado brasileiro. O
processo permitiu a preservagao das caracte-
risticas intrinsecas dos ingredientes nativos,
bem como a fidelidade cultural das técnicas
aplicadas, possibilitando novas combinagées
e ampliando a variedade de preparagoes ob-
tidas a partir dos mesmos insumos.
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Entretanto, a auséncia de uma cultu-
ra fungica controlada, como o Aspergillus
oryzae usado no koji japonés, limita o apro-
fundamento da fermenta¢io e a formagao
completa de compostos umami. Pesquisas
futuras podem explorar o uso de microorga-
nismos autdctones do Cerrado, abrindo um
campo de estudo inédito para a biotecnolo-
gia alimentar brasileira.

A elabora¢io de produtos como o kaz-
suobushi de peixe dourado, o dashi, o missd
de castanha de baru e o kimchi de pequi evi-
denciou o potencial criativo e técnico dessa
abordagem. As técnicas de fermentacao, de-
fumagio e secagem aplicadas mostraram-se
eficientes tanto em termos de estabilidade
quanto de desenvolvimento de sabor, pro-
movendo resultados sensoriais complexos e
harmoniosos. Além disso, o aproveitamento
integral dos insumos reafirmou o compro-
misso do projeto com a sustentabilidade e o
uso racional dos recursos alimentares.

A andlise de viabilidade econ6mica in-
dicou que o desenvolvimento das prepara-
¢oes apresentou custo acessivel e compativel
com a proposta de pesquisa experimental.
O investimento total estimado para a aqui-
sicdo dos insumos foi de aproximadamen-
te R$ 341,91, considerando valores como
filé de dourado (R$ 160,11), madeira de
laranjeira (R$ 46,90), cerragem e madeira
(R$ 20,00), frutaria e legumes (R$ 46,35),
mercearia (R$ 20,00), gochugaru e koji (R$
42,00), potes herméticos (R$ 10,55). Esse
montante se mostrou proporcional ao por-
te do projeto e as quantidades produzidas,
demonstrando a viabilidade econémica do
processo. O aproveitamento integral dos
insumos e o uso de subprodutos, como as
rebarbas do katsuobushi, contribuiram para
a reducio de desperdicios e refor¢aram o ca-
rater sustentdvel e eficiente da pesquisa.
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Conclui-se, portanto, que o estudo
contribui para o avango da pesquisa gastro-
nomica no Brasil, especialmente no que se
refere A valoriza¢io do bioma Cerrado e a
criagao de produtos originais com potencial
de inser¢io no mercado. Recomenda-se,
para trabalhos futuros, o aprofundamento
das andlises microbioldgicas e fisico-quimi-
cas dos produtos desenvolvidos, bem como
a avaliacio sensorial com consumidores,
a fim de ampliar a compreensio sobre sua
aceitagao e viabilidade comercial.
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e editaram o contetido conforme necessdrio e assumem total responsabilidade pelo contetido.

REFERENCIAS

Anelize M. (2022). Frutos do Cerrado sdo su-
peralimentos e podem colaborar no combate a
inseguranga alimentar. Brasil de fato.

https://www.brasildefato.com.br/podcast/ali-
mento-e-saude/2022/03/22/frutos-do-cerra-
do-sao-superalimentos-e-podem-colaborar-
-no-combate-a-inseguranca-alimentar.

Correia Filho et al. (2023). The assessment of
climatic, environmental, and socioeconomic
aspects of the Brazilian. Cerrado. Ecol Pro-
cess 12, 19. https://doi.org/10.1186/s13717-
023-00433-0.

Fellipe L. et al. (2023). Fermentation of arat-
icum, baru, and pequi by-products by probi-
otic strains: effects on microorganisms, short-
chain fatty acids, and bioactive compounds.

DOI https://doi.org/10.22533/at.ed.81511325011010

Letters in Applied Microbiology. Volume 76.
https://doi.org/10.1093/lambio/ovad092

Livia B. (2024). K-pop, K-dramas e K-foods:
a onda coreana que chegou em Curitiba veio
para ficar. Bem parand.

https://www.bemparana.com.br/noticias/pa-
rana/k-pop-k-dramas-e-k-foods-a-onda-co-
reana-que-chegou-em-curitiba-e-veio-para-
-ficar.

Jayanta K. et al. (2016). Kimchi and Other
Widely Consumed Traditional Fermented
Foods of Korea: A Review. Natinal Library
of Medicine. Sep 28:7:1493.  https://doi.
org/10.3389/fmicb.2016.01493.

Joanne G. et al. (2021). Fermentation and
the microbial community of Japanese koji
and miso: A review. Concise reviews & hy-

13

APLICACAO DE TECNICAS CULINARIAS ASIATICAS EM INSUMOS DO CERRADO BRASILEIRO

ARTIGO 10



https://www.brasildefato.com.br/podcast/alimento-e-saude/2022/03/22/frutos-do-cerrado-sao-superalimentos-e-podem-colaborar-no-combate-a-inseguranca-alimentar
https://www.brasildefato.com.br/podcast/alimento-e-saude/2022/03/22/frutos-do-cerrado-sao-superalimentos-e-podem-colaborar-no-combate-a-inseguranca-alimentar
https://www.brasildefato.com.br/podcast/alimento-e-saude/2022/03/22/frutos-do-cerrado-sao-superalimentos-e-podem-colaborar-no-combate-a-inseguranca-alimentar
https://www.brasildefato.com.br/podcast/alimento-e-saude/2022/03/22/frutos-do-cerrado-sao-superalimentos-e-podem-colaborar-no-combate-a-inseguranca-alimentar
https://doi.org/10.1186/s13717-023-00433-0
https://doi.org/10.1186/s13717-023-00433-0
https://doi.org/10.1093/lambio/ovad092
https://www.bemparana.com.br/noticias/parana/k-pop-k-dramas-e-k-foods-a-onda-coreana-que-chegou-em-curitiba-e-veio-para-ficar
https://www.bemparana.com.br/noticias/parana/k-pop-k-dramas-e-k-foods-a-onda-coreana-que-chegou-em-curitiba-e-veio-para-ficar
https://www.bemparana.com.br/noticias/parana/k-pop-k-dramas-e-k-foods-a-onda-coreana-que-chegou-em-curitiba-e-veio-para-ficar
https://www.bemparana.com.br/noticias/parana/k-pop-k-dramas-e-k-foods-a-onda-coreana-que-chegou-em-curitiba-e-veio-para-ficar
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01493
https://doi.org/10.3389/fmicb.2016.01493

potheses in food science.l - 14. https://doi.
org/10.1111/1750-3841.15773.

Sabina et al. (2024). Health Benefits of Kim-
chi, Sauerkraut, and Other Fermented Foods
of the Genus Brassica. Applied Microbiology.
4(3):1165-1176.  https://doi.org/10.3390/ap-
plmicrobiol4030079.

Su-Jin J. et al. (2022). Fermented Foods
of Korea and Their Functionalities. MDPI.
8(11), 645; https://doi.org/10.3390/fermenta-
tion8110645.

Yamaguchi e Ninomiya (2000). The Use and
Utility of Glutamates as Flavoring Agents in
Food. American Society for Nutritional Sci-
ences. https://doi.org/ 10.1093/jn/130.4.9218S.

Yoshikatsu M. et al. (2008). Traditional
healthful fermented products of Japan. J Ind
Microbiol Biotechnol. 35:791-798. https://doi.
0rg/10.1007/s10295-008-0362-5.

DOI https://doi.org/10.22533/at.ed.81511325011010

14

APLICACAO DE TECNICAS CULINARIAS ASIATICAS EM INSUMOS DO CERRADO BRASILEIRO

ARTIGO 10



https://doi.org/10.3390/applmicrobiol4030079
https://doi.org/10.3390/applmicrobiol4030079
https://doi.org/10.3390/fermentation8110645
https://doi.org/10.3390/fermentation8110645
https://doi.org/10.1007/s10295-008-0362-5
https://doi.org/10.1007/s10295-008-0362-5

APENDICE A - FICHA TECNICA KATSUOBUSHI DE DOURADO

Katsuobushi
TTTTY:
célulaz protegida cilulaz
protegidas = protegidas
Und. Und. |Preco (por kg,
Ingrediente Quant. Lig | (Kg/L) | Rend. |Quant. bruta|(Kg/L)| L, ou maco) % Total
Filé de Peixe Dourado 0,720 Kg 1,00 0,720 Kg 69,90 50,33
Lenha para Defumacdo de
Laranjeira (Wood Chips) 0,800 Kg 1,00 0,300 Kg 39,90 31,92
Agua 1,000 I 1,00 1,000 E 0,00 0,00
kg 1,00 0,000 Kg 0,00
TOTAL 82,25
T
porgies 1 ‘ ‘$ Por Porgdo 82,25
Modo de Preparo (1, 2, 3, 4...) |

1 - Com o= filés descongelados, em uma GN com desmoldante leve ao forno combinado pré aquecido a 100°C e umidade
ligada em 100% e deixe cozinhar por 1 hora.

2 - Retire o peixe do forno e deixe esfriar completamentea.

3 - Em outra forma, coloque cerca de 60g da madeira de defumacio em uma forma de papel aluminio e coloque em uma
extremidade da forma.

4 - Coloque o peixe delicadamente em uma forma furada untada com desmaoldante.

5 - Com um macarico, acenda as lascas de madeira até que apresentem a formacdo de braza.

6 - Apague o fogo e rapidamente coloque a forma furada com o peixe por cima da madeira.

7 - Tampe com outra forma e repita o processo sempre que a fumacga diminuir de volume.

8 - Defume por cerca de 2 horas, sempre cuidando para reacender o fogo & repor @ madeira quando necessdrio.

9 - Apds o periodo de defumacéo, leve a forma furada com o peixe para o forno combinado pré aquecido a 63°C em calor
seco e deixe por 2 horas.

10 - Repita o processo por 8 sessdies de 2 horas de defumagdo e 2 horas de secagem no forno, armazenando em saco a
vacuo no congelador entre sessdes.

11 - Quando obter um produto de aparéncia escura e rigida, lamine finamente em uma multilaminadora.

12 - Armazene em saco & vacuo.

APENDICE B - FICHA TECNICA DASHI EM PO DE DOURADO

Dashi em po

L0 LE]
cilulas protegida cilulas
protegidas = protegidas
Und. Und. (Preco (por kg,
Ingrediente Quant. Lig | (Kg/L)| Rend. |Quant. bruta|(Kg/L)| L, ou maco) % Total
Aparas de Katsuobushi 0,088 Kg 1,00 0,088 Kg 69,90 6,15
Sal 0,053 Kg 1,00 0,053 Kg 39,90 2,11
Acucar 0,026 L 1,00 0,028 E 3,99 0,10
Glutamato Monossodico 0,008 Kg 1,00 0,008 Kag 16,90 0,14
TOTAL 8,50
T
porgdes 1 | |$ Por Porgdo 8,50
Modo de Preparo (1, 2, 3, 4...) |

1 - Em uma thermomixer, adicione as aparas do katsucbushi de dourado e bata até cbter uma farinha fina.
2 - Misture o restante dos ingredientes e continue batendo até obter uma mistura homogénea.
3 - Armazene em saco d vacuo.
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APENDICE C - FICHA TECNICA MISSO DE CASTANHA DE BARU

Missi de Castanha de Baru
2
células protegida células
protegidas = protegidas
Und. uUnd. |Preco (por kg,
Ingrediente Quant. Lig | (Kg/L) Rend. |Quant. bruta| (Kg/L)| L, ou maco) % Total
Castanha de Baru Torrada 0,100 Kg 1,00 0,100 kg 108,69 10,87
Arroz Koji Triturado 0,026 Kg 1,00 0,026 kg 666,57 17,33
Missd 0,074 L 1,00 0,074 L 35,90 Al
Sal 0,030 Kg 1,00 0,030 kg 2,88 0,09
TOTAL 31,24
T
porcles 1 | |$ Por Porgdo 31,24
Modo de Preparo (1, 2, 3, 4...) |

1 - Demolhe as castanhas em agua guente por cerca de 2 horas ou até que estejam macias.

2 - Bata em um mixer ou processador até obter uma pasta, adicione agua se necessario.

3 - Em um bowl, misture o arroz de koji triturado & o missd até gue esteja homogéneo.

4 - Misture as duas pastas € adicione o =al, misturando em seguida.

5 - Armazene em um pote hermético esterilizado, adicionando um peso em cima do missd, deixando fermentar por cerca de
2 semanas a 6 meses.

APENDICE C - FICHA TECNICA KIMCHI DE PEQUI

Kimchi de Pequi

TEITY
células protegida cilulas

protegidas = protegidas

Und. Und. |Preco (por kg,

Ingrediente Quant. Lig | (Kg/L) Rend. [Quant. brutal (Kg/L)| L, ou maco) % Total
Lascas de Pequi em Conserva 0,250 kg 1,00 0,250 Kg 146,99 36,75
Gochugaru 0,015 Kg 1,00 0,015 Kg 145,00 2,18
Pera Japonesa 0,100 Kg 1,00 0,100 Kg 27,90 2,79
Sal 0,015 Kg 1,00 0,015 Kg 2,99 0,04
Mabo 0,100 Kg 1,00 0,100 Kg 14,50 1,45
Aclicar 0,020 Kg 1,00 0,020 Kg 4,99 0,10
Farinha de Arroz Glutinoso 0,025 kg 1,00 0,025 Kg 49,00 1,23
Agua 0,040 L 1,00 0,040 E 0,00 0,00
Cebolinha 0,020 kg 1,00 0,020 Kag 2,99 0,06
Alho 0,020 kg 1,00 0,020 Kag 33,90 0,72
Gengibre 0,005 kg 1,00 0,005 Kag 15,40 0,08
Cebola 0,050 kg 1,00 0,050 Kag 2,99 0,15
TOTAL 45,54

T
porglies 1 | |$ Por Porgdo 45,54
Modo de Preparo (1, 2, 3, 4...) |

1 - Retire as lascas de pequi da conserva e lave com dgua corrente.

- Salgue as lascas e deixe em uma grade para escorrer o maximo de liquido possivel.

- Lave novamente & seque bem, reserve.

- Em uma panela, misture a agua e a farinha de arroz glutinoso e leve ao fogo baixo até obter uma pasta elastica, reserve.
- Em um liquidificador, bata a pera, aglcar, sal, a mistura de farinha, alho, gengibre e cebola.

6 - Adicione o pequi em lascas, a cebolinha cortada em pedagos grandes & o nabo em julienne a mistura

7 - Armazene em um pote hermeético esterilizado e deixe fermentar por no minimoe 2 semanas dentro da geladeira.

(LSRN
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