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1. INTRODUCAO

A forma que os individuos se alimentam diz muito sobre seus
posicionamentos politicos, cultura em que esta introduzido, costumes e ideologias,
contudo todos esses motivos também estdo inseridos dentro de um cenario
emocional, em que o ato de comer remete a algum periodo, em que essa atividade
passa a ser mais do que apenas nutrir 0 corpo, é sinbnimo de memdérias que
construimos no decorrer de nossa existéncia, por isso alguns pratos tem apelo
afetivo (TERRA, 2019). Entretanto, algumas préticas alimentares, sejam por
escolhas individuais, alergias ou intolerancias severas, impedem que um grupo de
pessoas consumam derivados de leite, como por exemplo o cheesecake.

O registro da receita mais antiga dessa sobremesa foi encontrado em Forme
of Cury (escrito pelo Cozinheiro mestre do rei Ricardo Il da Inglaterra), do século
XVI. A partir dai tém-se versdes adaptadas de cheesecake por muitas regiées do
leste Europeu com diversas combinacgdes feitas usando o queijo no formato de bolo
em conjunto com frutas, nozes, especiarias, doces, entre outros. Sendo essa
primeira versdao completamente diferente da que conhecemos hoje, que so foi
chegar em meados de 1880, intitulada como a “cheesecake moderna”.

Com o inicio da era da industrializacdo a “Empire Cheese Company” langou
0 cream cheese, feito a partir da mistura de gordura de leite, leite e cultura de
lactobacilos. Um dos primeiros restaurantes a usar o produto numa cheesecake foi
0 Reuben’s Restaurant, em Nova York, no ano de 1928. Nessa receita nao existia
a camada de biscoitos na base, porém, algum tempo depois passou a compor a
sobremesa, pela facilidade na hora do corte (PINHO, 2017).

Neste sentido, um dos maiores desafios é ressignificar essa sobremesa
para uma versdo vegana, deixando de lado alguns sabores que lembram
momentos que geram conforto. Assim, este projeto ligado a disciplina de
Metodologia Cientifica serd focado em trazer uma versdo de cheesecake, o mais
fiel possivel em termos de textura, sabor e aparéncia, tendo o compromisso de so
utilizar insumos feitos de plantas, completamente isentos de animais, para que a
experiéncia de provar algo novo, ndo deixe nada a desejar em relacdo ao que ja é
conhecido e ainda respeite suas restricdes ou estilo de vida. E neste trabalho sera
apresentado o que foi executado no projeto até o momento para o desenvolvimento
deste cheesecake.

2. METODOLOGIA

Baseado na confeccédo do Projeto de Pesquisa da disciplina de Metodologia
Cientifica do Curso Superior de Tecnologia em Gastronomia foi elaborada uma
revisdo bibliogréafica para entendimento de conceitos do veganismo, de insumos e
de processos que compdem a sobremesa, através de plataformas de buscas na
internet. Nao houve exclusédo de periodo de publicacdo, porém, foram excluidos
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artigos e publicagdes que nao trouxessem informagdes sobre sobremesas
veganas, crescimento do vegetarianismo, memoria afetiva alimentar e cheesecake.
Os descritores empregados foram: sobremesas veganas; veganismo; memaria
afetiva alimentar; cheesecake.

A partir das informacdes obtidas foi confeccionado um modelo de ficha
técnica para elaboracdo de um produto proprio e foi realizada uma visita de campo
em um restaurante local para inspiracdo de construcao do produto e para analise
dos aspectos sensoriais.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir sera explanado de forma sucinta conceitos sobre o veganismo e
sobre a sobremesa em construcao.

Para melhor compreensdo do ambito do vegetarianismo e veganismo é
relevante saber a diferenga entre os termos e suas vertentes. Tanto no veganismo
guanto no vegetarianismo o consumo de carne de qualquer animal é dispensado,
e as tao faladas proteinas sdo adquiridas com a combinagdo de um cereal e uma
leguminosa. Dentro do vegetarianismo existem quatro tipos: ovolactovegetariano,
lactovegetariano, ovovegetariano e vegetariano estrito. Os praticantes de uma dieta
pautada no ovolactovegetarianismo continuam a comer ovos, leites e derivados de
leite, enquanto no lactovegetarianismo restringem a ndo comer ovos, mas mantém
na dieta preparacdes com leite e seus derivados, ja no ovovegetarianismos 0
consumo de ovos é liberado e dispensam o leite e seus derivados e 0s vegetarianos
estritos ndo consomem nada de origem animal na dieta (GIUDICE, 2019).

Todo vegano € um vegetariano estrito, porém, nem todo vegetariano estrito
€ vegano, isso porque o veganismo é um estilo de vida, em que tudo deve ser
milimetricamente pesquisado antes do consumo. ISSo porgue 0 veganismo € um
estilo de vida que visa ndo consumir ou adquirir produtos que possuem origem
animal de qualquer natureza, ou seja, sem roupas feitas de pele, cosméticos de
gorduras animais, remédios de colageno, qualguer marca que mesmo tendo
formulacdo vegetal realizam testam em animais, entre outros (GIUDICE, 2019).

A adocédo de uma dieta considerada vegetariana ou vegana pode ter
motivagdes diferentes, em razdo de seus valores e atitudes, ou mesmo por sua
origem étnica ou orientacéo religiosa (REVILLION, 2020). Estima-se que no cenario
global os consumidores que restringem certos produtos de origem animal, mas nao
seguem uma dieta estritamente vegana ou vegetariana, representam 42% da
populacdo. Ja de acordo com a Sociedade Vegetariana Brasileira, 32% dos
brasileiros se declaram vegetarianos e existe uma previsibilidade de crescimento
de 75% da populacdo vegetariana nas regides metropolitanas (MASCARAQUE,
2020; SVB, 2023).

Considerando as caracteristicas necessarias do cheesecake original, modo
de preparo e insumos, sera necessario estabelecer algumas adaptacdes:

- No creme: Para que o cheesecake chegue na consisténcia adequada é
necessario o uso de proteinas e gorduras, a proteina traz a estrutura e a gordura a
cremosidade. Desse modo, a substituicdo dos ovos e do cream cheese sera feita
pelo tofu, que é rico em proteinas e pela castanha de caju, que é rica em lipidios.
A textura € também é resultado da coccdo que coagula as proteinas e muda seu
estado de liquido para solido, como ocorre com 0s ovos que sdo submetidos a
tratamento térmico. Portanto € de extrema importancia que o cheesecake vegano
mantenha o método tradicional de cocg¢éo, que € no forno (ARAUJO, 2018).
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- Na calda: A parte mais facil para o desenvolvimento deste produto sera a
confeccdo da calda de frutas, pois originalmente ja ndo possui ingredientes de
origem vegetal, como as frutas, o agucar e a agua (ARAUJO, 2018).

- Na base: A maior parte das marcas de biscoitos do tipo “Maria” ou maisena
incorporam produtos de origem animal de forma oculta, que passam despercebidos
pelos consumidores, mas podem estar presentes em aromatizantes, corantes e
proteinas, todos provenientes de animais. Com a intencdo de evitar
incompatibilidades e incertezas, essa adaptacdo terd uma mistura de pasta de
amendoim e sera selecionado minuciosamente um biscoito maizena vegano, para
construcdo da massa da base, que além de serem capazes de chegar na textura
certa agregaram alguns nutrientes e tera um indice menor de gorduras saturadas
se comparado ao uso da manteiga (ARAUJO, 2018).

E como fontes de inspiracdo sensorial serdo utilizadas as experiéncias de
campo com produtos similares degustados (Figura 1).

BA

Figura 1 - Cheesecakes de inspiracdo. A: Piccolli Cucina Pinheiros — SP. B: Orion Pelotas - RS (B)
Fonte: Os autores

Por fim, foi elaborado uma Ficha técnica a partir da revisdo (Figura 2).

FIGHA TECNICA

Nome do prato Cheesecake vegano
Culinaria de Origem Estados Unidos
N° de Porgbes: 1 Tempo de preparo: 1h
Ingredientes Qtidade B_n@] Unidﬂdel FC | Gtidade Lisl Unidade |Preco unitario (R$)] Custo (R$
Tofu 0.400 kg 1 0.400 kg 57,50 23,00
Castanha de caju 0.200 kg 1 0.200 kg 200,00 40,00
Limso 0100 kg 1 0.100 kg 3.99 0.40
Acticar 0.325 kg 1 0.325 kg 4,50 1.45
Frutas vermelhas 0,500 kg 1 0.500 kg 50,00 2500
Canela em pd 0,004 kg 1 0.004 ml 5,00 0,02
Biscoito maizena 0,233 kg 1 0.233 kg 50,00 11.65
Pasta de amendoim 0,183 kg 1 0.183 kg 25,90 547
Essencia de baunilha 0,005 ml 1 0005 kg 363.00 1,82

TOTAL INGREDIENTES| RS 10552
TOTAL POR PORCAO| RS 10552
IMPOSTOS - 20/ R 2178
MAO-DE-OBRA - 15 RS 16.32
RS
R
[

CUSTOS FIXOS - 25° 15 2720
Lucro - 20%:| RS 3482

Preco de Venu-a 13 205.93

Modo de Preparo:
Base de tofu e castanha de caju: Leve ao liquidificador até formar um creme homogéneo o

acucar, suco de liméo, tofu, castanha de caju (de molho por 12h em &gua antecipadamente) e
esséncia de baunilha; Calda de frutas vermelhas: Leve ao fogo médio as frutas vermelhas, o
liméo e o agucar até desmancharem e ficarem tamanhos pequeno; Base de biscoito e pasta de
amendoim: Com as pontas dos dedos incorpore a pasta de amendoim gelada, as raspas de
limé&o e os biscoitos de maizena, até formar uma massa parecida com areia molhada. Montagem
e cocgédo: Em uma forma redonda de fundo removivel comece espalhando a massa, até cobrir
todo fundo e as laterais, corte 0 excesso de massa com uma faca para que tudo fique uniforme
e reto. Despeje a massa de cheesecake e leve para assar & 170°C por 40 minutos ou até que a
massa ao espetar com palito ainda saia com algum residuo, ponto idéntico ao de um pudim.
Leve para gelar por 3 horas, coloque a calda de frutas e desenforme

Figura 2 - Ficha técnica para elaboragdo cheesecake vegano
Fonte: Os autores
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4. CONCLUSOES

Conclui-se gque é possivel elaborar um cheesecake vegano como alternativa
de sobremesa para adeptos desta filosofia de vida. Além disso, destaca-se que
para toda e qualquer adaptacdo de preparo na gastronomia deve-se utilizar
métodos cientificos de pesquisa e embasamento para as etapas de
desenvolvimento do produto, sendo essas fundamentais para o sucesso do objetivo
proposto.
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