o

-

.
-

Il JORNADA CIENTIFICA do PROMIC 2025
PROGRAMA DE MONITORIA E INICIACAO CIENTIFICA
COOPEM - UNIFAMETRO

2

SABORES DO CEARA: PRESERVACAO E VALORIZACAO DA CULTURA
ALIMENTAR CEARENSE

Daniel Bezerra Tepasse
Iniciacdo Cientifica Bolsista - Gastronomia
daniel.tepasse@aluno.unifametro.edu.br

Sunamita Pereira Nogueira
Iniciacéo Cientifica Voluntario - Gastronomia
sunamita. nogueira@aluno.unifametro.edu.br

Vivian Menezes Teixeira
Professora orientadora - Gastronomia
vivian.teixeira@professor.unifametro.edu.br

Area Tematica: Historia, Patrimonio e Identidade.
Area de Conhecimento: Ciéncias da Salde.
Modalidade: Iniciacéo Cientifica

RESUMO

Introducdo: A gastronomia brasileira é marcada por uma ampla diversidade de ingredientes,
técnicas e preparacdes, resultado de um processo historico e cultural profundamente plural. No
entanto, observa-se uma caréncia significativa de publicacGes técnicas e uma auséncia de
padronizacdo formal no que diz respeito as bases aromaéticas fundamentais da culinaria
nacional. Diferentemente da tradicdo francesa, que consolidou o conceito de mirepoix — uma
combinacdo padronizada e amplamente difundida de cebola, cenoura e salsdo —, a cozinha
brasileira ainda ndo dispde de uma base técnica equivalente. A hipotese inicial, construida a
partir de fatores empiricos, como vivéncia pratica e observacao cotidiana, considerava que uma
combinacdo entre cebola, tomate e pimentdo pudesse configurar uma base aromatica
representativa da cozinha nacional. Este projeto tem por objetivo identificar e quantificar os
aromaticos mais utilizados nas preparacGes brasileiras, propondo uma sistematizacdo que
contribua para a valorizacdo, organizagédo e aprofundamento técnico da gastronomia do pais.
Objetivo: Mapear, quantificar e analisar a presenca de ingredientes aromaticos em receitas
brasileiras, a fim de propor uma base técnica que reflita a identidade culinaria nacional, com
recorte no contexto cearense. Metodologia: Trata-se de um estudo descritivo, com abordagem

quantitativa, baseado em levantamento biblipgrafico. A primeira etapa da pesquisa foi
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desenvolvida entre marco e maio de 2025, abrangendo a analise de receitas extraidas de livros
teoricos, obras culinarias e artigos cientificos voltados a gastronomia brasileira. As preparacdes
foram categorizadas por tipo (guisados, braseados, ensopados, assados e refogados) e por regido
de origem. Os dados foram organizados em planilha eletronica e sistematizados conforme a
presenca dos principais aromaticos. A equipe responsavel é composta por dois estudantes do

curso de Gastronomia e uma docente orientadora. Resultados parciais e discussdo: Foram

analisadas, até o momento, 92 receitas provenientes de 18 obras distintas. A cebola esteve
presente em 99% das preparagdes; o alho, em 76%; o tomate, em 52%; e o pimentdo, em 12%.
O uso de cheiro-verde foi registrado em 50% das receitas, com predominancia da cebolinha, e
variacdes entre coentro e salsinha. Observou-se que as receitas que incorporam pimentdo
concentram-se majoritariamente na regido Nordeste, 0 que aponta para um uso de carater
regional. Os dados obtidos até esta etapa indicam a presenca de uma base aromatica comum a
culinaria nacional — composta por cebola, alho e tomate —, sujeita a variacdes locais. A
continuidade da pesquisa se volta ao aprofundamento do levantamento bibliografico com maior

enfoque no Ceard, a definicdo de proporgdes e a realizacdo de testes para avaliagdo dessas

combinacg6es. Consideragdes finais: Os resultados parciais evidenciam um padréo na utilizagéo
de ingredientes aromaticos na culinaria brasileira, com destaque para a cebola, alho e tomate.
O pimentdo, inicialmente considerado elemento central, revelou-se mais presente em receitas
regionais nordestinas. O aprofundamento da investigacdo, com foco no Ceara, podera contribuir
para a valorizagdo da cultura alimentar local e para a formulacdo de uma base aromatica

brasileira tecnicamente estruturada e validada sensorialmente.
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