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Resumo: O presente trabalho teve como 
objetivo promover a fusão entre técnicas 
culinárias asiáticas e insumos característicos 
do Cerrado brasileiro. Foram elaborados 
quatro produtos autorais: katsuobushi de 
peixe dourado (Salminus brasiliensis), dashi 
produzido a partir do katsuobushi, missô de 
castanha de baru (Dipteryx alata) e kimchi 
de pequi (Caryocar brasiliense). O estudo 
buscou o desenvolvimento de produtos 
economicamente viáveis e sensorialmente 
satisfatórios, capazes de evidenciar o poten-
cial gastronômico dos ingredientes regio-
nais quando reinterpretados sob a ótica de 
métodos orientais. A metodologia envolveu 
pesquisa bibliográfica detalhada sobre prá-
ticas tradicionais da culinária asiática, alia-
da à análise das propriedades físicoquímicas 
e sensoriais dos insumos nativos, além da 
execução experimental nas dependências da 
Cozinha Experimental da Pontifícia Uni-
versidade Católica do Paraná (PUCPR). 
O processo resultou em preparações com 
sabores complexos, equilíbrio sensorial e 
aproveitamento integral dos recursos uti-
lizados, reforçando a viabilidade da inte-
gração entre culturas culinárias distintas. 
Conclui-se que a pesquisa contribui para o 
avanço da inovação gastronômica nacional 
e para a valorização dos insumos do Cerra-
do como base para o desenvolvimento de 
novos produtos sustentáveis e de identidade 
brasileira. 

Palavras-Chave: Culinária de fusão; 
culinária asiática; cerrado; fermentação; 
katsuobushi. 

INTRODUÇÃO 

Este trabalho tem como objetivo ela-
borar novos preparos autorais a partir da 
utilização de insumos característicos do 

Cerrado brasileiro. Para isso, serão aplica-
das técnicas tradicionais da culinária asiá-
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 espaço para 
novas formas de expressão culinária.  

O Cerrado brasileiro é reconhecido 
como um dos biomas mais biodiversos do 
mundo, abrigando uma ampla variedade 
de espécies vegetais e animais adaptadas a 
condições de clima seco e solos de baixa 
fertilidade. Essa vegetação, segundo (Cor-
reia Filho et al. 2023), desenvolveu-se em 
meio a fatores ambientais adversos, como 
o fogo frequente e a escassez de água, o que 
resultou em plantas com características sin-
gulares, raízes profundas, cascas espessas e 
alta resistência climática. No estado de São 
Paulo, os autores apontam que restam me-
nos de 7% da cobertura original, eviden-
ciando o avanço da degradação ambiental e 
a necessidade de estratégias que promovam 
o reconhecimento e a valorização desse pa-
trimônio natural. Diante disso, compreen-
der as particularidades do Cerrado torna-se 
essencial para iniciativas que buscam unir 
preservação ambiental, identidade cultural 
e inovação gastronômica. 

O clima do Cerrado é composto por 
duas estações bem definidas: seca e chuvo-
sa. Essa variação climática, somada ao solo 
de alta acidez, favoreceu o desenvolvimento 
de espécies frutíferas e vegetais únicas. 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 abundância de insumos 
confere ao bioma um papel estratégico para 
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a inovação culinária, ampliando a possibili-
dade de criação de novos preparos e combi-
nações. A culinária regional do Cerrado, en-
tretanto, não se fecha a influências externas, 
revelando-se receptiva a novas propostas e 
apresenta elevado potencial experimental.   

No Brasil, observa-se crescente interes-
se pela culinária asiática, fenômeno que tam-
bém se manifesta na cidade de Curitiba. A 
capital paranaense consolidou-se como pólo 
de fusão cultural e gastronômica, em virtude 
de sua diversidade imigratória. Restaurantes 
tradicionais como o Kandoo Culinária Ja-
ponesa, em atividade há mais de doze anos, 
atestam a força da herança asiática no mer-
cado local. Grandes franquias, como a Chi-
na in Box, com mais de 145 unidades no 
país, ampliaram o acesso a pratos populares 
de inspiração chinesa. Recentemente novas 
propostas vêm ganhando destaque, como a 
culinária coreana, que inaugurou seu espaço 
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 asiáticos, sendo 85% especiali-
zados em culinária japonesa. Esse panorama 
evidencia a concentração de preferências, 
mas também aponta para um mercado em 
expansão que busca experiências diversifica-
das. A exploração de outras tradições asiáti-
cas, associadas a insumos regionais, represen-
ta não apenas inovação, mas uma resposta a 
essa demanda emergente na cidade de Curi-
tiba. Marcada por forte influência migrató-
ria e por uma população aberta a novidades 
gastronômicas, configura-se como cenário 
ideal para esse tipo de proposta, tendo feiras, 
eventos e restaurantes temáticos como uma 
crescente que vêm consolidando um espaço 
de experimentação cultural.  

Nesse contexto, a busca por novas 
fronteiras gastronômicas aproxima a cultura 
gastronômica de Curitiba da chamada culi-
nária de fusão. 

         A culinária de fusão caracteriza-se 
pela integração de elementos de diferentes 
tradições culinárias, promovendo combina-
ções inusitadas que buscam conciliar o fa-
miliar e o inovador. Esse conceito, surgido 
na década de 1970 em países como Estados 
Unidos e França, consolidou-se como ten-
dência internacional ao propor a hibridiza-
ção de sabores, técnicas e ingredientes, refle-
tindo um cenário de globalização alimentar. 
A gastronomia de fusão constitui a união 
entre o local e o global, capaz de criar expe-
riências que rompem expectativas tradicio-
nais e estimulam a experimentação cultural 
e sensorial.  

Entre os processos mais significativos 
nesse contexto está a fermentação lática, prá-
tica milenar que promove a transformação 
de açúcares em ácido lático pela ação de bac-
térias do gênero Lactobacillus. Esse método, 
amplamente difundido na Ásia 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 fermentação lática agrega bene-
fícios nutricionais, como a produção de vi-
taminas, compostos bioativos e probióticos 
benéficos à microbiota intestinal (Sabina et 
al. 2024).  

Outro processo relevante é a defuma-
ção, amplamente utilizada para conservação 
e intensificação de sabores. No Japão, um 
dos exemplos mais emblemáticos é o katsuo-
bushi, peixe bonito seco, defumado, desidra-
tado e fermentado, que se torna base para 
o tradicional dashi. Esse método também é 
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. et al., 2008).  

Por fim, destaca-se o papel do fungo 
Aspergillus oryzae, conhecido como koji, 
considerado um dos pilares da gastrono-
mia japonesa. Utilizado há mais de dois mil 
anos, o koji é responsável pela fermentação 
de produtos como o missô, o saquê e o 
molho de soja. O microrganismo atua 
liberando enzimas, amilases e proteases, 
que decompõem amidos e proteínas em 
açúcares e aminoácidos, conferindo sabores 
complexos associados ao umami (Joanne G. 
et al., 2021).

 Yamaguchi e Ninomiya (2000) 
destacam que o umami é um dos cinco 
gostos básicos e exerce papel fundamental 
na percepção do sabor, ampliando a 
complexidade e a aceitação sensorial de 
diversos preparos culinários. Estudos 
recentes indicam que o koji não apenas 
transforma a matriz alimentar, mas também 
agrega propriedades funcionais e antioxi-
dantes, reforçando seu potencial de inova-
ção em contextos gastronômicos diversos.  

Apesar das diferenças climáticas entre 
o Cerrado brasileiro e as regiões asiáticas, 
há espaço para adaptações 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, ao mesmo tempo, dialogam com 
tradições estrangeiras. O desafio está em 
equilibrar inovação e autenticidade, criando 
uma culinária de fusão que respeite a diver-
sidade cultural.  

Além da dimensão estética e sensorial, 
essa abordagem possui relevância social e 
ambiental. O uso de insumos locais reduz 

a dependência de produtos importados, for-
talece produtores regionais e contribui para 
a preservação da biodiversidade. Assim, a 
gastronomia de fusão pode atuar como fer-
ramenta de desenvolvimento sustentável, 
unindo criatividade culinária, responsabili-
dade ecológica e valorização cultural. 

No contexto da culinária de fusão, 
Segundo (Fellipe L. et al. 2023), “o pequi 
apresenta grande potencial de adaptação a 
técnicas asiáticas, como a fermentação láti-
ca”, que pode transformar seu sabor oleoso 
e pungente em notas ácidas e complexas, 
semelhantes às do kimchi coreano. Tal pro-
posta não apenas amplia a gama de prepa-
rações possíveis, mas também fortalece o 
diálogo intercultural, colocando o Cerrado 
em evidência em circuitos gastronômicos 
contemporâneos.  

A utilização da castanha de baru como 
substrato para a produção de missô brasi-
leiro é um exemplo promissor dessa fusão. 
Rica em proteínas e lipídios, a castanha for-
nece a base necessária para que o koji de-
senvolva compostos aromáticos únicos, re-
sultando em um condimento que preserva a 
técnica asiática, mas traduzido com insumo 
do Cerrado.  

Essas práticas, a fusão cultural, fer-
mentação lática, defumação, desidratação e 
uso do koji, ilustram a capacidade da gas-
tronomia contemporânea de dialogar entre 
tradição e inovação, ao mesmo tempo em 
que oferecem caminhos para a valorização 
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 região 
Sul do país. Seu elevado potencial biotec-
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nológico, gastronômico e ecológico permite 
ampliar a valorização de ingredientes, favo-
rece a integração entre biomas e estimula a 
inovação culinária, contribuindo para a di-
fusão do patrimônio alimentar nacional em 
diferentes territórios. 

A justificativa para essa abordagem 
encontra-se no potencial de estabelecer um 
diálogo entre diferentes tradições alimen-
tares, permitindo que ingredientes típicos 
do Cerrado recebam novas interpretações. 
Ao incorporar técnicas da culinária asiática, 
pretende-se promover uma releitura cria-
tiva, sem perder de vista a identidade dos 
insumos regionais. O resultado esperado é 
a construção de experiências gastronômicas 
inovadoras, acessíveis e capazes de valorizar 
tanto o bioma brasileiro quanto às heranças 
culturais de imigração presentes no país.  

METODOLOGIA 

A elaboração deste projeto foi feita nas 
instalações da cozinha do curso de gastrono-
mia da Pontificia Universidade Católica do 
Paraná. O processo metodológico se estru-
turou em etapas que contemplam a inves-
tigação teórica, seleção de matérias primas 
presentes no cerrado, adaptação e reformu-
lação de métodos de preparo, quantidades 
e ingredientes, com execução experimental 
feita utilizando as ferramentas disponíveis 
nas instalações. 

Pesquisa Teórica.  

Os tópicos utilizados para a pesquisa 
teórica foram: 

(a)Técnicas tradicionais da cozinha asi-
ática, com ênfase aos processos de fermenta-
ção e defumação empregadas nos preparos 
propostos no projeto.  

(b) Características nutricionais, senso-
riais e funcionais dos insumos representa-
tivos do bioma Cerrado realizada em bases 
acadêmicas, artigos científicos, livros espe-
cializados em gastronomia e tecnologia de 
alimentos e materiais de divulgação científi-
ca sobre a biodiversidade brasileira.  

Esta etapa da pesquisa contribuí para 
a consolidação de fundamentos teóricos es-
senciais à definição das técnicas culinárias 
mais adequadas a serem aplicadas, a com-
preensão do valor histórico e cultural das 
práticas gastronômicas asiáticas, bem como 
do potencial inovador presente em sua 
adaptação com ingredientes regionais. O 
estudo forneceu, ainda, subsídios teóricos e 
conceituais para a discussão acerca do papel 
da gastronomia enquanto campo de diálogo 
intercultural, em consonância com o obje-
tivo específico de reinterpretar preparações 
tradicionais da Ásia a partir de insumos 
brasileiros. 

Seleção de Insumos.  

  A seleção dos insumos foi guiada por 
critérios como o valor cultural para o cerra-
do brasileiro, disponibilidade regional e via-
bilidade econômica. Sendo escolhidos três 
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-
ceção 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 elaboração dos testes experimentais 
foi conduzida na Cozinha Experimental da 
Pontifícia Universidade Católica do Paraná 
(PUCPR), foram utilizados equipamentos 
específicos para cada etapa de processamen-
to, incluindo forno combinado, seladora a 
vácuo, fogão industrial, mixer e processador, 
além da adaptação de três formas gastro-
norm (GN) para a defumação.  

Foram elaboradas quatro formulações 
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 
água natural do fruto. Após este período, as 
lascas foram escorridas e misturadas a uma 
pasta fermentativa composta por ingredien-
tes típicos 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 água aqueci-
da em uma panela até obter uma pasta. Foi 
agregado a mistura o pequi, a cebolinha, 
nabo. O preparo foi então acondicionado 
em recipiente hermético esterilizado e ar-
mazenado em refrigerador, permanecendo 
em fermentação por um período mínimo de 
duas semanas.  

Katsuobushi de Peixe Dourado: O kat-
suobushi tradicional é classificado em três 
principais tipos: arabushi, correspondente 
ao peixe apenas defumado e desidratado; 
hadakabushi, caracterizado pela remoção da 
camada externa escurecida pela defumação 
antes da laminação; e karebushi, que envol-
ve a inoculação do fungo Aspergillus glaucus 

para promover uma fermentação prolon-
gada. Para a presente elaboração, optou-se 
pelo método arabushi, utilizando-se quatro 
filés de peixe dourado (Salminus brasilien-
sis). O peixe foi submetido ao processo de 
cocção em forno combinado, a 100 °C e 
com 100% de umidade, durante o período 
de uma hora. Em seguida, os filés passaram 
por oito sessões de defumação a frio, com 
duração de duas horas cada. O processo de 
defumação foi conduzido com o uso de três 
formas gastronorm (GN): a primeira desti-
nada ao suporte das madeiras e da brasa, a 
segunda, perfurada, possibilitando a passa-
gem da fumaça em direção 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 período de duas 
horas. Todos os testes foram executados 
ao longo de oito dias, distribuídos em um 
intervalo total de duas semanas, sendo ar-
mazenado entre sessões utilizando saco de 
vácuo e freezer. Após a obtenção de colora-
ção escurecida e textura rígida, o produto foi 
submetido à laminação por meio de multi-
laminadora elétrica.  

Dashi de Peixe Dourado: O preparo 
foi desenvolvido a partir das aparas obtidas 
durante a produção do katsuobushi, com o 
propósito de elaborar um condimento con-
centrado em sabor umami. As aparas foram 
processadas em processador até atingirem 
textura semelhante à de uma farinha homo-
gênea. Em seguida, elaborou-se uma formu-
lação de dashi composta por 50% de peixe 
dourado em pó, 30% de sal, 15% de açú-
car e 5% de glutamato monossódico, sendo 
batido novamente em processador até a ob-
tenção de um pó homogêneo, de coloração 
clara e granulometria fina.  
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Missô 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 obtenção de uma pasta ho-
mogênea. À mistura, adicionou-se 26 gra-
mas de arroz de koji triturado e 76 gramas 
de missô industrializado, empregado como 
agente iniciador a fim de acelerar o proces-
so fermentativo. Por fim, adicionou-se sal. 
Após a homogeneização dos ingredientes, 
obtendo-se um peso final de 252 g, a com-
posição corresponde a 47,67% de castanha 
de baru, 30,76% de missô industrializado, 
11,90% de sal marinho e 10,32% de arroz 
de koji. O preparo foi então armazenado em 
recipiente hermético esterilizado, permane-
cendo em fermentação por um período de 
duas semanas, idealmente próximo a seis 
meses.  

  As fichas técnicas correspondentes aos 
preparos desenvolvidos estão apresentadas 
nos Apêndices A, B, C e D, que contêm a 
descrição detalhada dos ingredientes, quan-
tidades, modos de preparo e valores de cada 
elaboração. 

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

Avaliação Sensorial e 
Econômica.  

 Para verificar a viabilidade prática das 
formulações, será realizada uma avaliação 
sensorial qualitativa dos resultados, condu-
zida pela equipe com foco na análise de atri-

butos como sabor, aroma, textura e aparên-
cia baseados nos preparos originais.  

 Paralelamente, foi realizado um le-
vantamento preliminar de custos relaciona-
dos à aquisição dos insumos, processos de 
transformação e tempo de preparo, a fim de 
avaliar a viabilidade econômica das formula-
ções em contextos gastronômicos regionais. 
Essa análise fornece subsídios para futuras 
aplicações comerciais do projeto e atende ao 
objetivo de verificar a aplicabilidade real das 
preparações elaboradas.  

RESULTADOS.  

Os resultados obtidos a partir da ela-
boração dos preparos autorais revelam o po-
tencial dos insumos do Cerrado brasileiro 
em aplicações que dialogam com técnicas 
tradicionais da culinária asiática. 

Katsuobushi de Dourado.  

 O produto obtido apresentou textu-
ra firme e coloração escura, como demons-
trado na figura 1, estas características são 
associadas à concentração de proteínas e 
compostos voláteis típicos do processo de 
defumação, essa sequência de tratamentos 
térmicos por períodos prolongados resultou 
em uma significativa redução de umidade e 
massa do produto, mudando significavel-
mente o peso, conforme demonstrado na 
figura 2. 

Sensorialmente, destacou-se pela com-
plexidade aromática 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 degustação e utilização geral, 
o produto foi laminado conforme a figura 3. 
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FIGURA 1 – Progressão do Katsuobushi 

Fonte: Os Autores, 2025. 

FIGURA 2 – Gráfico de Peso  

Fonte: Os Autores, 2025. 

 

 GURA 3 – Resultado Final 

Fonte: Os Autores, 2025. 

 

Dashi em pó de Peixe Dourado 

 O dashi em pó desenvolvido a partir 
das aparas do katsuobushi de peixe dourado 
(Salminus brasiliensis) apresentou aparência 
homogênea e coloração castanho-claro, com 
textura fina e levemente granulada após o 
processo de mixagem. A distribuição unifor-
me das partículas e o brilho discreto do pó 
indicam boa integração dos componentes 
sólidos, resultando em um produto visual-
mente atrativo e de fácil dissolução em meio 
líquido. 

 Sensorialmente, o condimento reve-
lou sabor acentuado e complexo em com-
paração a versões comerciais, com destaque 
para notas defumadas e um equilíbrio har-
monioso entre salinidade, dulçor e umami. 
A presença de compostos aromáticos prove-
nientes do processo de defumação conferiu 
maior profundidade gustativa e prolongada 
persistência de sabor, tornando-o um realça-
dor natural de sabores de alta intensidade. 

Durante o processo de homogeneiza-
ção e mixagem, observou-se a formação de 
um perfil sensorial estável, sem separação 
de fases ou aglomeração, como apontado 
pela figura 4, o que demonstra a eficiência 
do método aplicado e a adequação das pro-
porções de sal e açúcar. Esse aspecto físico 
contribui para a padronização do produto e 
amplia suas possibilidades de uso culinário. 

Em aplicações práticas, o dashi em pó 
mostrou excelente desempenho como base 
aromática em sopas, caldos e preparações 
quentes, promovendo realce de sabor e con-
ferindo complexidade ao conjunto gustati-
vo. Além do aspecto sensorial, a formulação 
aproveitou integralmente os subprodutos 
gerados durante a produção do katsuobushi, 
representando uma prática sustentável e co-
erente com a proposta central do projeto, 
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que visa o aproveitamento total de insumos 
regionais e a valorização 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 aromática 
e de sabor. Após o período de fermentação 
controlada de aproximadamente dois meses, 
observou-se a formação de notas sensoriais 
características do fruto, harmonizadas com 
os compostos voláteis provenientes do pro-
cesso fermentativo. 

A integração entre o pequi e os vegetais 
utilizados, como o nabo, resultou em uma 
coloração 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 fermentação lática.  

 Esse resultado demonstra o potencial 
de adaptação da técnica coreana de kimchi 
a insumos do Cerrado, reforçando a viabi-

lidade da proposta de fusão entre práticas 
culinárias asiáticas e ingredientes brasileiros. 
Entretanto, sugere-se a revisão da proporção 
de pimentas nas formulações subsequentes, 
visando alcançar melhor equilíbrio entre 
pungência, acidez e sabor característico do 
pequi. 

 

FIGURA 5 – Resultado Kimchi 

Fonte: Os Autores, 2025. 

Missô de Castanha de Baru. 

  O desenvolvimento do missô de cas-
tanha de baru teve como objetivo adaptar a 
tradicional técnica japonesa de fermentação 
de leguminosas à utilização de uma oleagi-
nosa nativa do Cerrado, a castanha de baru 
(Dipteryx alata). A formulação foi elaborada 
a partir da mistura da castanha previamen-
te torrada e moída, combinada com arroz 
fermentado e sal, submetida à fermentação 
natural controlada. 

  A substituição da soja tradicional pela 
castanha de baru mostrou-se viável tanto 
do ponto de vista técnico quanto sensorial, 
resultando em um produto com identidade 
própria e potencial de aplicação em diferen-
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tes preparações culinárias. O elevado teor 
lipídico do baru contribuiu para uma tex-
tura mais untuosa e sabor pronunciado da 
castanha no produto final, diferenciando-o 
do missô, apontado pela figura 6.  

 

Figura 6 – Resultado Missô 

Fonte: Os Autores, 2025. 

DISCUSSÃO  

Os resultados obtidos na elaboração 
dos preparos autorais demonstram que os 
insumos do Cerrado brasileiro apresentam 
elevado potencial para aplicação em técnicas 
tradicionais da culinária asiática. Essa con-
vergência entre territórios gastronômicos 
distintos evidência não apenas a versatilida-
de dos ingredientes nativos, mas também a 
capacidade da gastronomia contemporânea 
de promover diálogos interculturais susten-
táveis e inovadores. Ao longo do desenvolvi-
mento dos quatro preparos katsuobushi de 
dourado, dashi em pó, kimchi de pequi e 
missô de castanha de baru foi possível ob-
servar resultados sensoriais e técnicos que 
reforçam a viabilidade dessa fusão culinária 
e revelam caminhos promissores para a valo-
rização da biodiversidade brasileira. 

Katsuobushi de Dourado e Dashi 
em Pó: Umami e Sustentabilidade. 

A produção do katsuobushi a partir 
do dourado (Salminus brasiliensis) resultou 
em um produto com características visuais 
e sensoriais semelhantes às do katsuobushi 
tradicional japonês, produzido com Kat-
suwonus pelamis (bonito). A firmeza, a co-
loração amarronzada e o aroma defumado 
intenso indicam que o processo térmico e 
as sucessivas etapas de defumação e secagem 
favoreceram a concentração de proteínas e a 
formação de compostos voláteis. 

Estudos como os de Yamaguchi e 
Ninomiya (2000) destacam que o sabor 
umami, essencial na culinária japonesa, é 
resultado da interação entre aminoácidos 
livres e nucleotídeos 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-
tisfatória 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 transformação das 
aparas em dashi em pó, demonstra uma apli-
cação prática dos princípios de economia 
circular na gastronomia. A elaboração de 
um condimento com forte caráter umami e 
aroma equilibrado ressalta o papel das bases 
aromáticas como elementos estruturantes da 
culinária asiática. Ao utilizar um peixe local e 
seus subprodutos, o estudo também dialoga 
com práticas sustentáveis de aproveitamento 
de matérias-primas, princípio que defende o 
uso de insumos regionais do Cerrado na for-
mulação de produtos alimentícios e rações, 
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valorizando espécies nativas e reduzindo o 
impacto ambiental de insumos importados. 

Por outro lado, a defumação prolon-
gada e a secagem de oito dias representam 
desafios técnicos e energéticos que poderiam 
ser otimizados. Em comparação com méto-
dos tradicionais japoneses, que envolvem 
condições ambientais específicas e fungos 
maturadores.  

Kimchi de Pequi: Fermentação, 
Identidade e Adaptação Sensorial. 

O kimchi de pequi (Caryocar brasi-
liense) apresentou resultados expressivos, 
revelando a complexidade aromática obtida 
pela integração entre o fruto típico do Cer-
rado e vegetais fermentados, como o nabo. 
A fermentação lática, conduzida de forma 
natural, proporcionou a suavização do sabor 
oleoso característico do pequi e a geração 
de compostos aromáticos secundários que 
equilibraram acidez e picância. Esses resul-
tados estão em consonância com (Su-Jin J.  
et al. 2022), que destacam o papel dos lac-
tobacilos na formação do perfil sensorial do 
kimchi. 

Missô de Castanha de Baru: 
Fermentação e Identidade 
Sensorial. 

A substituição da soja pela castanha de 
baru (Dipteryx alata) na produção do missô 
mostrou-se tecnicamente viável e sensorial-
mente inovadora. O elevado teor lipídico do 
baru conferiu textura untuosa e sabor pro-
nunciado, destacando-se como alternativa 
potencialmente funcional, sustentável e be-
néfico para saúde como aponta na fermen-
tação do subproduto de baru, os autores 
observaram um aumento de 1,4 a 1,7-vez 
no teor de compostos fenólicos totais e de 

1,3 a 3,1-vez na atividade antioxidante em 
comparação com o controle, além de pro-
dução significativa de butirato pelas cepas 
probióticas testadas. (Fellipe L. et al. 2023) 

Implicações, Limitações e 
Contribuições. 

Os resultados discutidos demonstram 
que a fusão entre práticas asiáticas e ingre-
dientes do Cerrado é tecnicamente viável, 
sensorialmente rica e culturalmente rele-
vante. A aplicação de métodos tradicionais 
defumação, fermentação e concentração de 
umami a insumos regionais promoveu pro-
dutos originais e sustentáveis, fortalecendo o 
elo entre biodiversidade, identidade cultural 
e inovação gastronômica. 

As principais limitações do estudo re-
sidem na ausência de análises físicoquímicas 
detalhadas (teor de glutamato, pH, umida-
de) e na falta de controle microbiológico 
mais rigoroso durante as fermentações. Ape-
sar disso, os resultados sensoriais obtidos 
fornecem base sólida para futuras pesquisas 
e para a expansão do conceito de gastrono-
mia territorial, na qual o Cerrado se consoli-
da como fonte de insumos de alto potencial 
culinário e científico. 

CONCLUSÃO 

  Ao final do desenvolvimento do pro-
jeto, constatou-se o êxito na elaboração dos 
produtos resultantes da fusão entre técnicas 
asiáticas e insumos do Cerrado brasileiro. O 
processo permitiu a preservação das caracte-
rísticas intrínsecas dos ingredientes nativos, 
bem como a fidelidade cultural das técnicas 
aplicadas, possibilitando novas combinações 
e ampliando a variedade de preparações ob-
tidas a partir dos mesmos insumos. 
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Entretanto, a ausência de uma cultu-
ra fúngica controlada, como o Aspergillus 
oryzae usado no koji japonês, limita o apro-
fundamento da fermentação e a formação 
completa de compostos umami. Pesquisas 
futuras podem explorar o uso de microorga-
nismos autóctones do Cerrado, abrindo um 
campo de estudo inédito para a biotecnolo-
gia alimentar brasileira. 

A elaboração de produtos como o kat-
suobushi de peixe dourado, o dashi, o missô 
de castanha de baru e o kimchi de pequi evi-
denciou o potencial criativo e técnico dessa 
abordagem. As técnicas de fermentação, de-
fumação 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 análise de viabilidade econômica in-
dicou que o desenvolvimento das prepara-
ções apresentou custo acessível e compatível 
com a proposta de pesquisa experimental. 
O investimento total estimado para a aqui-
sição 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 às quantidades produzidas, 
demonstrando a viabilidade econômica do 
processo. O aproveitamento integral dos 
insumos e o uso de subprodutos, como as 
rebarbas do katsuobushi, contribuíram para 
a redução de desperdícios e reforçaram o ca-
ráter sustentável e eficiente da pesquisa. 

Conclui-se, portanto, que o estudo 
contribui para o avanço da pesquisa gastro-
nômica no Brasil, especialmente no que se 
refere à valorização do bioma Cerrado e à 
criação de produtos originais com potencial 
de inserção no mercado. Recomenda-se, 
para trabalhos futuros, o aprofundamento 
das análises microbiológicas e físico-quími-
cas dos produtos desenvolvidos, bem como 
a avaliação sensorial com consumidores, 
a fim de ampliar a compreensão sobre sua 
aceitação e viabilidade comercial. 
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APÊNDICE A – FICHA TÉCNICA KATSUOBUSHI DE DOURADO

 

APÊNDICE B – FICHA TÉCNICA DASHI EM PÓ DE DOURADO 
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APÊNDICE C – FICHA TÉCNICA MISSÔ DE CASTANHA DE BARU

APÊNDICE C – FICHA TÉCNICA KIMCHI DE PEQUI


