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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: O bolo de casamento é um dos
simbolos mais antigos da celebragdo da unido
matrimonial, que com o passar do tempo foi
atribuido varios ritos, tradicbes e costumes. Ao
contrario dos outros paises, o bolo de noiva no
Brasil possui formas de preparo diferentes de
acordo com a regido, no estado de Pernambuco,
o bolo é feito a base de vinho tinto, doce de
ameixa, passas e frutas cristalizadas. O objetivo
desse trabalho foi avaliar o conhecimento dos
habitantes da regido metropolitana do Recife
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(PE), a respeito das origens e tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano. Foram entrevistadas
53 pessoas através de um questionario eletronico durante o periodo de agosto a novembro
de 2019. Os resultados demonstraram que 79,2% dos entrevistados tinham o conhecimento
prévio sobre o bolo de noiva e 11,3% nao conheciam. No que se refere ao conhecimento
dos entrevistados quanto as tradi¢cdes relacionadas ao bolo de noiva pernambucano, pode-
se observar que 75,5% tinham conhecimento de que ao partirem o bolo juntos os noivos
simbolizam a unido matrimonial; 62,3% responderam que os noivos guardam um bolo menor
ou uma porcao dele para comer apdés um ano de matrimonio; 47,7% responderam que
decora-se o bolo com flores em relevo e rendas feitas de goma de agucar,47,2% para utilizar
o Glacé real e marmore para cobrir 0 bolo representa-se a pureza da noiva. Desse modo, se
observa que para a maioria dos entrevistados as perspectivas sao positivas, de forma que,
as tradicoes referentes ao bolo de noiva pernambucano foram reconhecidas pela maioria
dos participantes deste estado.PALAVRAS CHAVE: Gastronomia, Celebracdo, Regional,
Influéncias.

TRADITIONS, RITES, AND CUSTOMS: THE DEMYSTIFICATION OF THE
PERNAMBUCO’ WEDDING CAKE AND FROM THE WEDDING CAKE
THROUGHOUT HISTORY

ABSTRACT: The wedding cake is one of the oldest symbols of the celebration of the marriage
union, which over time it was assigned several rites, traditions, and customs. Unlike other
countries, the wedding cake at Brasil has different forms of preparation according to the region.
At Pernambuco, the cake is made based on red wine, plum candy, raisins, and candied fruit.
The objective of this work was to evaluate the knowledge of the inhabitants of the metropolitan
region of Recife (PE), about the origins and traditions of Pernambuco’ wedding cake. Fifty-
three people were interviewed through an electronic questionnaire during a period from August
to November 2019. Demonstrating that 79,2% of respondents had previous knowledge about
the preparation and 11,3% didn’'t know it. Concerning the interviewees’ knowledge of the
traditions related to the Pernambuco cake, it can be observed that 75.5% were aware that
when breaking the cake together, the bride and groom symbolize the marriage union; 62.3%
answered that the bride and groom keep a smaller cake or a portion of it to eat after a year
of marriage; 47.7% answered that the cake is decorated with embossed flowers and lace
made of sugar gum, 47.2% so that when using royal icing and marble to cover the cake, the
bride’s purity is represented. Thus, is observed that the results were positive, so that, the
traditions regarding the Pernambuco’ wedding cake were recognized by the majority of study
participants.

KEYWORDS: Gastronomy, Celebration, Weddings, Regional, Influences.

INTRODUCAO

O bolo de casamento € um elemento milenar na celebragéo da festa de matriménio,
que ao longo do tempo adquiriu varios ritos e tradi¢des, sobretudo com a associag¢éo a noiva.
Inicialmente os bolos possuiam o formato de passaro, o qual era flambado, acreditando
assim afastar os maus espiritos (QUINTAS, 2010). Uma outra simbologia € o noivo comer
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parte de uma fatia do bolo e, depois esmagar na cabeca da noiva, simbolizando assim o
rompimento do himen e o dominio do homem sobre a mulher (CAVALCANTI, 2010). As
tradicdes acerca do bolo de casamento séo historicas e distintas, na Grécia antiga eram
utilizados biscoitos com gergelim e mel, uma alusdo de momentos doces e salgados da
unido (QUINTAS, 2010).

Grandes tradi¢gdes foram sendo incorporadas ao longo dos anos, na Idade Média,
os convidados traziam pequenos bolos que eram empilhados, constituindo assim a origem
de bolos de andares. Sendo este tipo de bolo de casamento exibido pela primeira vez
oficialmente na festa de Catarine de Médici com Henrique Il, contudo, os bolos redondos e
confeitados apenas comecaram a serem produzidos na Franca no século XVII (QUINTAS,
2010).

O bolo de noiva no Brasil possui preparos diferentes, no sul do pais o bolo é feito
de massa branca com recheios variados, sendo uma herancga da colonizacao portuguesa
(QUINTAS, 2010). Ocorrendo de forma diferente em Pernambuco, onde o bolo é feito a
base de vinho tinto, doce de ameixa, passas e frutas cristalizadas, fruto da heranca britanica
(CAVALCANTI,2010). O bolo de noiva pernambucano tradicionalmente é coberto com uma
primeira camada de glacé real, e uma segunda camada, compondo a camada externa, de
glacé marmore, ambos de cor branca, sendo de influéncia britanica que remetem a época
vitoriana, onde o branco simbolizava a pureza (QUINTAS, 2010).Desta forma, o objetivo
deste trabalho € avaliar o conhecimento dos habitantes da regido metropolitana do Recife
(PE), a respeito das origens e tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano.

MATERIAIS E METODOS

A metodologia utilizada nesta pesquisa foi um estudo qualitativo com moradores da
regido metropolitana do Recife, por meio de um questionario on-line através da plataforma
do Google forms, no Google drive. A selegcéo dos participantes ocorreu a partir da divulgagéo
do questionario através das redes sociais. Foram entrevistadas 53 pessoas. A pesquisa
foi dividida em duas etapas, sendo a primeira, referente as preferéncias sensoriais dos
entrevistados, onde investigou-se se as pessoas tém o conhecimento da preparagédo
do bolo de noiva pernambucano e se a apreciavam (uma escala de 5 pontos, onde o 1
representa o valor minimo e o 5, o valor maximo). Na segunda etapa, as perguntas foram
voltadas para o conhecimento dos pesquisados respeito das tradi¢cdes e influéncias do bolo
de noiva Pernambucano.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A amostragem foi definida como sendo 71,7% do género feminino, 28,3% do género
masculino. A faixa de idade dos entrevistados variou entre 17 a 62 anos. Os resultados
mostram que 79,2% dos entrevistados tinham o conhecimento introdutério a respeito do
bolo de noiva Pernambucano, 11,3% nédo conheciam a preparagéo e 9,4% néo tinham
certeza se a conheciam. Dentre os que tinham conhecimento prévio sobre o bolo, foi
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avaliado o quanto gostam da preparacdo em uma escala de 5 pontos (Grafico 1), onde 1
eram o menor valor e 5 o maior valor. Sob essa 6tica, 39,6% dos entrevistados elegeram o
maior valor da escala, e respectivamente, 15,1% para o menor valor.

30

20 21 (39,6%)

14 (26,4%)

8 (15,1%)

Grafico 1: Escala de 1 a 5 quanto a intensidade de aprecia¢édo do bolo de noiva Pernambucano.

Legenda: Atributo 1: 8 respostas; Atributo 2: 2 respostas; Atributo 3: 14 respostas; Atributo 4: 8
respostas; Atributo 5: 21 respostas.

Quanto a preferéncia para a variedade de bolo, apenas 37,7% dos entrevistados
optariam pelo uso do bolo de noiva pernambucano para uma celebragéo (Grafico 2), levando
a concluir que a tradigdo de introduzir o vinho (e as vezes licores, conhaques, sidra) e frutas
secas (ameixa seca, uvas passas, frutas cristalizadas introduzidas inteiras, em pedagos ou
processadas) na maioria das receitas praticadas faz com que seja escolhidos outros tipos
de bolo, ou mesmo levantem a ddvida sobre qual seria a composicao do bolo de casamento
que mais agrade o paladar dos noivos e seus convidados.

Vocé tem vontade que o bolo do seu casamento seja o bolo de noiva pernambucano ou
outro bolo?

53 respostas

@ Bolo de noiva Pernambucano
@ Outros bolos
Né&o tenho certeza

Grafico 2: Preferéncia pela variedade de bolo de casamento
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Considerando os questionamentos sobre o conhecimento dos participantes acerca
dos ritos, tradicées e costumes do bolo de noiva pernambucano, observou-se que 28,3%
dos participantes responderam que as influéncias eram portuguesas e inglesas; 28,3% que
eram portuguesas e francesas; 28,3% apenas portuguesa; 11,3% portuguesa e espanhola
e 3,8% portuguesa e italiana, demonstrando que ainda existe o desconhecimento por
parte da populagdo. O bolo de noiva recebeu diversas influéncias, como da Inglaterra,
que teve seu papel no método de preparo da massa e de Portugal, devido a colonizagéo,
bem como o acesso aos ingredientes vindos da Europa, no periodo colonial (COTIM, 2005;
CAVALCANTI, 2010). A base do bolo é de vinho tinto doce (vinho do porto ou moscatel),
doce de ameixa, passas e frutas cristalizadas, juntamente com o cacau (Theobroma
cacao), produto nativo da américa e, a opuléncia do aglUcar no cultivo da cana-de-agucar
(Saccharum officinarum) (CAVALCANTI, 2010).

Quais culturas
gastrondmicas...ernambucano?

53 respostas

Portuguesa e

Francesa

@ Portuguesa e
Espanhola
Portuguesa e
Inglesa

@ Portuguesa e
Italiana

@ Portuguesa

apenas

Grafico 2: Culturas gastronémicas que influenciaram o bolo de noiva pernambucano.

De acordo com Barros; Costa; Coutinho (2020), o Fruit Cake, como é chamado o
bolo de casamento dos ingleses, se mantém com o conhaque até os dias atuais. Entretanto,
sobre o bolo de noiva pernambucano consta uma adaptagé@o da receita, na qual o vinho
do porto alternado com o conhaque foi substituido pelo vinho moscatel, embora que, nas
familias mais economicamente favorecidas, ainda seja presenca marcante na elaboragcéao
desta iguaria.

No que se refere ao conhecimento dos entrevistados em relacéo as tradi¢des do bolo
de noiva pernambucano (Grafico 3), pode-se observar que as que mais foram relacionadas
foram respectivamente: os noivos partirem o bolo juntos simbolizando a unido; os noivos
guardam o topo do bolo durante 1 ano para comerem na comemoragao do primeiro ano
de matriménio; decorar o bolo com flores em relevo e rendas feitas de goma de aglcar e;
utilizar o glacé real e glacé marmore para cobrir o bolo representando a pureza da noiva.
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Nessa perspectiva, os resultados obtidos nas alternativas que néo correspondiam
as tradi¢cdes do bolo de noiva pernambucano foram o ato de flambar o bolo como uma
forma de afastar os maus espiritos; a ato de esfarelar parte do bolo encima da noiva, para
desejar fertilidade e prosperidade no casamento, o ato do noivo esmagar uma fatia de bolo
na cabeca da noiva simbolizando a perda do himen e, por fim nenhuma das alternativas
(Gréfico 3).

Tradigoes

80 80
75,5
70 70
62,3
60 a0
S0 a7,2 a7.2 S0
40 40
30 30
20 20
10 10
Wi
il . 3.8 3.8
. = . T .
1 2 3 4 5 6 7 8

Gréfico 3: Tradigdes de bolos de casamento associadas ao bolo de noiva pernambucano.

Esse aspecto se mostrou positivo, visto que as respostas referentes as tradi¢cbes
relacionadas ao bolo foram reconhecidas pela maioria dos entrevistados. Mostrando que a
histéria e os habitos alimentares fazem parte de uma consciéncia coletiva, partilhada por
uma comunidade (SLOAN, 2005), que guarda em suas raizes culturais uma rica tradicdo
na sua dogaria Pernambucana (FLEYRE, 2007). O bolo de noiva Pernambucano também
sofre algumas variacdes e singularidades conforme a disponibilidade de ingredientes, poder
aquisitivo e do costume de cada familia, € muito comum a adicdo de alguns ingredientes,
como na zona da mata e agreste do Estado, regides ricas em fruteiras e com abundéancia
do fruto da goiabeira, onde o doce de goiaba é utilizado na maioria das receitas de bolo
de noiva, podendo em alguns casos também haver a inclusdo de outros ingredientes
(BARROS et al,2020).

O Bolo de noiva Pernambucano representa a tradicdo e meméria imaterial do
estado de Pernambuco. De forma que, a educacgéao cultural da gastronomia Pernambucana
€ um tema que resgata um legado ancestral, oriundo da histéria de um povo, retratando
manifestacbes diversificadas pelas tradicdes que possibilitam uma ligagdo com o cenario
local de uma sociedade (BARROS et al,2020).
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CONCLUSAO

Pode-se concluir que a maior parte dos aspectos avaliados nessa pesquisa destacam
o conhecimento dos entrevistados a respeito das tradi¢des do bolo de noiva pernambucano.
Ademais, é relevante destacar a necessidade de pesquisas a respeito de preparagbes
histéricas e culturais na gastronomia. Sobretudo, na gastronomia pernambucana, que o
bolo de noiva pernambucano, tendo um importante como memoria e tradicéo imaterial do
estado de Pernambuco.

Deve-se considerar também que a multiplicidade de composi¢cbes com variaveis
familiares e até mesmo regionais produz diferentes niveis de aceitacéo, visto que a base
de sabor do bolo de noiva pernambucano € bastante rica, tornando-o conjunto complexo
com representacao de sabor, aroma, coloragéo, textura singular da cultura gastronémica
pernambucana.
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