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RESUMO

Os molhos apresentaram maior destaque, nos séculos XV e XVI, onde o cozinheiro,
Taillevent, escreveu o mais antigo dos livros de cozinha, o Le Viandier. Sua contribui¢éo foi decisiva
para o requinte e a sofisticacdo da cozinha francesa, inclusive para os molhos. Estes s&o
combinagdes alimentares liquidas, ligadas ou nado, que servem de acompanhamento. Os molhos
ligados compdem-se de um fundo suculento, temperado, e de uma ligacdo. O numero de
combinacdes é imenso, pois existem fundos que podem combinar com diversos temperos, e se ligar
diferentemente a um molho. A nouvelle cuisine foi o0 momento forte de uma tendéncia a utilizar o
préprio suco do cozimento como base para o molho, conferindo-lhe mais leveza. Bernard Loiseau,
chef, orgulha-se de usar agua para dar liga as suas criagdes. logurtes e queijo fresco integram a lista
que os chefs atuais tendem a utilizar cada dia mais. O molho &, porém, a alma da quase totalidade
das preparacdes culinarias salgadas, e sdo eles que enriquecem a arte de cozinhar. As solugfes
adotadas hoje, visando otimizar o tempo de preparo dos molhos classicos, sdo as bases para molhos
e cremes culinarios em pod, desenvolvidos por grandes empresas. O presente estudo tem como
objetivo demonstrar a importadncia dos molhos e sua utilizagdo na gastronomia, diferenciando os
molhos artesanais dos industriais. O trabalho € um estudo descritivo, que compreende na aplicacéo
de um questionario individual para profissionais que trabalham na area, contendo 16 perguntas
objetivas, havendo espaco subjetivo para detalhamento das respostas. Doze profissionais que ja
haviam utilizado os fundos e molhos pré-processados ao menos uma vez fizeram parte da amostra.
Foi observado que os produtos pré-processados, tanto fundos quantos molhos apresentam um
rendimento maior quando comparados aos artesanais. Quanto ao sabor também foi relatada a grande
diferenca entre ambos, acentuando-se o alto teor de s6dio nos industriais. Em relagdo a facilidade no
preparo todos foram unanimes demonstrando ser esta a maior vantagem dos produtos industriais. Em
relagdo ao custo, é bom ressaltar que a diferenga de preco em relagdo ao preparo torna-se relativa,
dependendo da qualidade da matéria-prima que sera adquirida para o preparo dos artesanais. Um
ponto importante a se considerar é o controle higiénico-sanitario, ja que os produtos pré-processados
oferecem 100% de garantia higiénica e manipulacdo minima nos restaurantes, evitando uso de
aparas e sobras que na producéo em grande escala existe em quantidade.

Palavras-chave: fundos, molhos, produtos pré-processados, produtos artesanais.



ABSTRACT

Sauces were in evidence in XV _and XVI centuries, when Taillevent wrote the most antique

cooking book named Le Viandier. Its contribution was decisive to French cousin sophistication,

including its sauces. Sauces are liguid alimentary combinations, binding or not_used as

Accompanying. Bind_sauces are constituted of a savoury succulent_funding and a binding. The

number of combinations is enormous, because there are a number of fundings that can match with

different types of condiments_and can to gaster_in different ways with the sauce. The Nouvelle cuisine

introduced the tendency of the utilization of the cooking juice as a funding to the sauce, allowing it to

be lighter. Bernard Loiseau is a chef that is proud to use water as gaster to his creations. Yogurts and

white cheese are in the list of bindings_used by chefs nowadays. Thus, sauces are the main

component of almost every salt preparation and they enrich the cooking art. These days, as a solution

to optimize the preparing time of classical sauces, powder fundings and creams have been developed

by specialized companies. The objective of this study was to demonstrate the importance of sauces

and its utilization in gastronomy, differentiating industrial from hand making sauces. This work was a

descriptive study that comprises the application of an individual questioner to professionals in the

gastronomy area. The questioner contained 16 objective questions with extra space to subjective

answers. Twelve professionals who had already used pre-processed fundings and sauces at least

once were part of the sample. It was observed that pre-processed products have grater revenue_when

compared to hand making. Industrial sauces had a saltier flavor because of its higher content of

sodium, but were pointed as easier to prepare. The cost benefit relation was determined as relative to

the quality of the feed stock _used to the preparation of the hand making sauces. The industrial

products were also considered as the best in hygienic control, since they are 100% hygienic granted

and their manipulation in restaurants cousin is minimal.

Key-words: funding, sauces, pre-processed products, hand making products.
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1. INTRODUCAO

Os molhos comecaram a ter maior destaque, aproximadamente entre os séculos XV e
XVI, onde o cozinheiro dos reis, Taillevent, que ficou famoso pela importancia dada aos
molhos, escreveu o mais antigo dos livros de cozinha, o Le Viandier. Sua contribuicéo foi
decisiva para o requinte e a sofisticagdo da cozinha francesa (Leal, 1998).

A verdadeira revolugcdo na culindria ocorreu no século XVII, quando La Varenne
desenvolveu os primeiros molhos verdadeiramente franceses e publicou um livro com essas
receitas e observagfes culinarias, possibilitando inimeras inova¢des nesse campo (Leal,
1998).

Uma dessas inovagdes foi o molho bechamel, que foi idealizado pelo marqués Louis
de Béchameil. Na verdade, na Italia, o molho j& existia desde o século XIV, uma
especialidade da regido de Cesana, nas imediacbes do mar Adriatico, sob o nome de
balsamella. O marqués, efetivamente, apenas utilizou a coisa (referindo-se ao molho) antiga
numa receita de frango, provavelmente motivado pela coincidéncia da nomenclatura, e
assumiu o molho como de sua invencéo (Lancelloti, 1991).

Uma outra curiosidade da importancia dos molhos é que eram usados para conservar
os alimentos, particularmente carnes, que marinavam no suco de frutas (Donel, 1999).

Marc-Antonin Careme, génio culinario do século XVIII, dividiu os indmeros molhos
guentes, em brancos e escuros (Donel, 1999).

Ali-Bab, (citado por This, 1993, pag. 130), engenheiro francés do inicio do século XVI,
apos ter voltado de suas numerosas viagens pelo mundo inteiro, ofereceu aos gourmands os

frutos de sua longa experiéncia. Descreveu os molhos da seguinte forma:

“Os molhos s@o combinacdes alimentares liquidas,
ligadas ou nado, que servem de acompanhamento a certos
pratos. Os molhos ligados, de longe os mais importantes,
compdem-se de um fundo (fond) mais ou menos suculento,
temperado, e de uma ligagao. O nimero de fundos de molho
é consideravel, o dos temperos € bem grande, e ha muitas
maneiras de se ligar um molho; assim, em tais condigdes, é
facil compreender que, sendo por assim dizer infinito o
nimero de combinagdes possiveis, existe ai uma verdadeira
mina para o pesquisador”.



O preceito esta implicito em Ali-Bab: as palavras-chaves do molho séo “consisténcia”
e “aroma” (This, 1993).

Tecnicamente um molho pode ser definido como um meio liquido utilizado para
adicionar sabor, umidade, aparéncia e ajustar o sabor e a textura de prepara¢@es culinérias.
Pode ser quente, frio, doce, salgado, liso ou com pedacos (Autran, 2004).

Ele nasceu da necessidade de salgar, temperar por igual o alimento. Depois 0 molho
passou apenas a umedecer e complementar as preparagdes (Autran, 2004).

Para o preparo de bons molhos s&o necessarios equipamentos adequados, fundos de
boa qualidade, uso de agentes espessantes apropriados para se obter boa textura, sabor e
aparéncia e temperar corretamente, buscando um sabor adequado (Autran, 2004).

A *nouvelle cuisine™? foi o momento forte de uma tendéncia a utilizar o préprio suco do
cozimento como base para o molho, conferindo-lhe mais leveza. Bernard Loiseau, chef da
“La Cote d'or” orgulha-se de usar agua para dar liga as suas criagbes. logurtes e queijo
fresco integram a lista que os chefs atuais tendem a utilizar cada dia mais (Donel, 1999).

Na cozinha classica, a habilidade de preparar bons fundos é uma das mais
importantes, porque a maior parte do trabalho de um cozinheiro depende deles. Um bom
fundo é a base de sopas, molhos, e da maior parte de assados e cozidos. Na cozinha
moderna, no entanto, os molhos elaborados de forma artesanal “perderam sua importancia”,
pois a necessidade de praticidade tornou a presenga de 0sSsos para 0 seu preparo nas
cozinhas uma raridade, uma vez que as carnes apresentam-se porcionadas. Além disso, o
preparo de molhos requer trabalho extra, o que na maioria das cozinhas ndo é viavel devido
ao fluxo de produgéao (Gisslen, 1989).

O fundo pode ser tecnicamente definido como um liquido saboroso produzido do

2

cozimento lento de ossos, meripoix""? e ingredientes aromaticos em agua ou remoullige

(fundo feito de ossos que ja foi usada para o preparo de um fundo). Os fundos podem ser
claros, escuros, de vegetais, aves, carnes ou peixes (Autran, 2004).

66
! “Nova Cozinha”. Caracteriza-se por uma comida leve, fresca e servida em pequenas porgdes. Os molhos
também sdo leves, reduzidos em vez de engrossados.

2 Mistura de vegetais usada para dar sabor a fundos, molhos e outras preparagdes culinarias. O tamanho dos
vegetais é diretamente proporcional ao tempo de cocgdo e ao tipo de produto.
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Os molhos da chamada cozinha classica, todos feitos com grandes quantidades de
caldos, esséncias e glaces (caldo grosso) de carne e obtidos por meio de demorados
cozimentos em fogo brando, peneiramentos, reducdes e todos 0s processos que precisam

de tempo, necessitam de uma equipe grande, uma elaborada baterie de cousine™?®

(, além
de um paladar superdesenvolvido, para que possam distinguir quaisquer sabores que
possam descaracterizar o molho, e uma maior devogdo ao trabalho, de que nem sempre a
cozinha disp6e (David, 2001).

“O resultado de toda essa mistica do molho desenvolvido nos séculos XVIII e XIX,
guando as condi¢fes de vida eram muito diferentes das atuais, conduziu os molhos de hoje a
se tornarem um ramo horrivelmente degradado da culinaria (David, 2001; pag. 138)".

O molho é, porém, a alma da quase totalidade das preparag6es culinarias salgadas, e
sdo eles que enriqguecem a arte de cozinhar. Para que este requinte ndo se perca, as
solugBes adotadas hoje sao as bases para molhos e cremes culinarios em pd, desenvolvidos
por grandes empresas de produtos institucionais, visando otimizar o tempo de preparo dos

molhos classicos.

77
® Conjunto de equipamentos e instrumentos essenciais & cozinha como panelas, talheres, etc)




2. OBJETIVOS

Geral:

O presente estudo tem como objetivo demonstrar a importancia dos fundos e molhos e
sua utilizagdo na gastronomia atual.

Especificos:
- Definir os aspectos do desenvolvimento dos molhos na gastronomia

- Relatar as evolug¢des dos molhos para as preparacdes gastrondmicas

- Relacionar a evolucédo dos molhos com os aspectos higiénico-sanitarios

- Avaliar a preferéncia de alguns chefs quanto aos molhos e fundos artesanais e pré-

processados



3. Reviséo Bibliogréfica

3.1. Evolugéo Industrial do Mercado Alimenticio

Para compreender a revolugdo na industria alimenticia € necessario arremeter-se a
Revolucdo Industrial, que desigha um processo de profundas transformagdes econémico-
sociais que se iniciou principalmente na Inglaterra, em meados do século XVIII, e alastrou-se
para o resto do mundo. Caracterizou-se pelo uso de novas fontes de energia, pela invengdo
de méaquinas que aumentavam a producao, pela divisédo e especializacdo do trabalho, pelo
desenvolvimento do transporte e da comunicacdo e pela aplicacdo da ciéncia na inddstria.
Provocou profundas transformacdes na sociedade: o declinio da terra como fonte de riqueza,
o direcionamento da producdo em larga escala para o mercado internacional, a afirmacgéo do
poder econdmico da burguesia, o surgimento do operariado e a consolidacdo do capitalismo
como sistema dominante na sociedade (Campos, 1988; Aquino et. al., 1985).

A Revolucéo industrial dividiu-se em trés fases. Na primeira destaca-se a Inglaterra,
adiantando sua industrializacdo em 50 anos em relacdo ao continente europeu e saindo na
frente na expansdo colonial. Seu acumulo de capitais e grandes reservas de carvao,
conduziram a expansdo do comércio em escala mundial. Os avancos técnicos, o
desenvolvimento de méquinas, como a maquina a vapor e o tear mecanico, permitiram o
crescimento da produtividade e a racionalizacdo do trabalho. E ainda, a invencdo da
locomotiva e do navio a vapor acelerou a circulagdo das mercadorias. A Revolucao industrial
concentrou os empregados em fabricas e mudou radicalmente o carater do trabalho,
dividindo a producdo em varias etapas, sendo que o trabalhador passou a executar apenas
uma Unica, sempre do mesmo modo. Com a mecanizacao o trabalho desqualificou-se e o
salario reduziu. Surgiram entdo os sindicatos, para reivindicar melhores condi¢cdes de
trabalho (Campos, 1988; Aquino et. al., 1985).

A segunda fase da revolugdo € caracterizada pela difusdo dos principios de
industrializagdo na Franga, Alemanha, Italia, Bélgica, Holanda, Estados Unidos e Japé&o,
havendo crescimento na concorréncia e na indudstria dos bens de producédo. Nesta fase as
principais mudancas no processo produtivo foram a utilizacdo de novas fontes de energia,
como a elétrica e a derivada do petréleo, o aparecimento de novos produtos quimicos e a

substituicdo do ferro pelo ago. Em 1909, Henry Ford criou a linha de montagem e a producéo
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em série. Com o aumento da producdo gerou-se o aumento da urbanizacdo, em virtude da
Revolucdo Agricola que diminuiu a necessidade de muita m&o-de-obra nos meios rurais
(Campos, 1988; Aquino et. al., 1985).

A terceira fase da revolucdo se da no periodo pds-1l Guerra, a partir da década de 50,
onde surgiram os complexos industriais e empresas multinacionais. As industrias quimica e
eletrbnica cresceram. Os avancos da automacao, da informética e da engenharia genética
foram incorporados ao processo produtivo, que depende cada vez mais de alta tecnologia e
de méo-de-obra humana, contribuindo para a eliminacdo de inimeros postos de trabalho
(Campos, 1988; Aquino et. al., 1985).

A industrializacdo e a urbanizagdo levaram ao crescente ingresso da mulher na
atividade profissional, o que tornou o tempo doméstico precioso e limitado devendo ser mais
bem distribuido nas tarefas do dia. O advento dos eletrodomésticos conduziu a diminuigdo
das atividades produtivas do lar, sendo este acontecimento, uma grande abertura para a
indastria agroalimenticia. Esta comecgou a propor produtos cada vez mais perto do estado de
consumo, oferecendo-os com até 83% de transformacdes até chegar & mesa do consumidor
(Poulain, 2004).

O aumento do nimero de mulheres exercendo atividades profissionais favoreceu o
processo de transferéncia para fora de casa das atividades relacionadas com a alimentacéo.
Com isso a dessacralizacdo da refeicdo em familia, acentuou-se. Conseqiientemente, a
cozinha materna e os habitos alimentares da familia perderam importancia na formagao do
gosto (Franco, 2001)

Com o menor tempo que a mulher disponibilizava para estar dentro de casa e o
aumento do numero de produtos transformados, surgem os supermercados e
hipermercados. Estes sdo beneficiados em detrimento dos pequenos comércios, vendedores
de frutas e hortalicas da estacdo, oferecendo preco mais vantajoso por realizarem as

compras em grande escala (Flandrin & Montanari, 1998).

N&do é sO a saida da mulher e a criacdo dos supermercados, mas ao surgirem
alimentos parcial ou inteiramente processados, e mesmo alguns prontos para serem
consumidos, grande parte do trabalho de preparacéo das refeicbes passava a ser feito fora
de casa. Iniciava-se o processo de profundas transformag¢Bes na culindria, nos habitos
alimentares e na estrutura doméstica. Junto ao desenvolvimento industrial associado a

conhecimentos mais especificos na area, surgem as grandes empresas de alimentos que
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oferecem produtos que prometem ser tdo saborosos quanto os produtos frescos, mantendo
ainda a mesma aparéncia e valor nutricional (Franco, 2001).

Atualmente as empresas de renome, e mundialmente conhecidas como a Nestlé, que
existe no Brasil h4 83 anos e hoje € lider mundial em alimentos; Sadia que existe ha 60 anos
e Perdigdo que também estd no mercado ha 70 anos sdo empresas que se orgulham de
estarem contribuindo de forma expressiva para o desenvolvimento da economia nacional,
para o bom desempenho das exportacdes e para o fortalecimento da imagem do Brasil no
mercado internacional. Visivelmente investem em busca da perfeicdo total que é agradar o
consumidor, procurando proporcionar as condi¢cdes basicas de uma alimentacao segura e de
qualidade.

A necessidade da praticidade no preparo da alimentacdo com a saida da mulher de
casa foi um dos fatores que contribuiram para que estas empresas buscassem desenvolver
produtos semi-prontos que facilitassem o dia-a-dia da mulher, mae e trabalhadora,
proporcionando mais tempo para os pais se dedicarem aos filhos, facilitando também o
cotidiano de quem mora sozinho e alargando os horizontes de uma vida saudavel. Junto a
essa necessidade surgiu a exigéncia de estar agregado a estes produtos o valor nutricional,
podendo além da praticidade, oferecer produtos nutritivos e saborosos que contribuam para
0 bem-estar e salde, combinando qualidade e sabor na producao de alimentos.

Dessa forma a transformacé&o culindria se industrializa. O alimento pouco a pouco vai
perdendo sua identidade, transformando-se em mercadoria, dissocializando-se (Flandrin &
Montanari, 1998).

Essa perda da identidade alimentar vem desde a primeira viagem do homem ao
espaco, onde um cosmonauta soviético tornou-se o primeiro ser humano a se alimentar no
espaco, em agosto de 1961. Nao era uma pilula, mas uma pasta alimentar contida em algo
semelhante a um tubo de pasta de dente, sendo que 0 cosmonauta ao comer nao podia ver
e nem tdo pouco sentir o cheiro do que estava comendo. O desenvolvimento da alimentacdo
espacial tornou-se uma engenharia de alimentos com rigidos requerimentos de alimentacéo
impostos pelo desenho das naves e a pequena duracdo das missbes espaciais. A medida
gue as naves melhoraram sua habitabilidade foi permitida uma melhoria na qualidade da
alimentacdo espacial. E ainda, com o aumento da duracdo das missGes espaciais, a
necessidade de alimentos mais nutritivos, mais variaveis e de facil consumo tornou-se um
dos itens mais importantes nestas missdes. O objetivo € prover uma alimentagdo mais

aceitavel, semelhante a consumida na terra, ja que extensas viagens interplanetarias devem
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requerer uma maior variedade de alimentos e tecnologias mais avancadas na alimentagéo
dos astronautas (Perchonock & Bourland, 2002).

Com a evolucdo da forma de preparo dos alimentos, um grande chef francés, Marc
Meneau, aperfeicoou para os astronautas uma gama de produtos cozidos e liofilizados de
elevadissima qualidade. Desta forma o prazer da alimentacdo revelou-se importante para o
equilibrio daqueles submetidos a condi¢cfes de vida extremas, e que teriam a necessidade de
um concentrado nutricional puramente funcional (Flandrin & Montanari, 1998).

Paralelamente, os produtos alimenticios ndo sofrem modificacdes de exigéncias
apenas dos consumidores, mas também dos distribuidores, que exigem mercadorias mais
faceis de estocar, transportar, exibir e conservar em prateleiras, e dos supermercados que
impdem as embalagens que também sdo mais faceis de estocar, menos frageis e

descartaveis (Flandrin & Montanari, 1998).

3.2. A importancia das embalagens na modernizagao

As primeiras no¢fes de embalagem comecam com a origem do homem. Inicialmente
surgiram para conter e transportar alimentos e 4gua, passando, posteriormente, a armazena-
las em suas “casas” (como ja tinham o dominio do fogo passaram a morar em cavernas). As
primeiras embalagens foram os chifres ocos, cranios de animais e grandes conchas. A
medida que os homens foram evoluindo e a necessidade de armazenar aumentava,
comecaram a surgir contentores que eram de argila e fibras naturais para armazenar
produtos a granel e para serem embarcados em navios. Antes disto, as trocas de
mercadorias eram feitas passando-se o produto de um recipiente para outro. Com a
necessidade de transportar produtos a longas distancias, surge a preocupag¢do com as
embalagens de consumo (Junior, 2004).

Um dos usos de embalagens mais antigos que se tem conhecimento, ocorreu por
volta de 3.000 a.C., onde foram usados recipientes de alabastro para acondionar cosméticos
para as damas da Mesopotamia. Nesta época os egipcios iniciaram a confec¢éo de garrafas
de vidro, através da moldagem em areia. Eram recipientes rusticos, utilizados para
acondicionar cosméticos. Mas é com o surgimento de duas grandes civilizacbes: a Grega e a
Romana, que ocorreu a maior contribuicdo para o desenvolvimento do comércio e de novas

técnicas. Surgia aqui a necessidade de se proteger os produtos transportados, evitando-se
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perdas e contaminagdes. O precursor do barril € desenvolvido nesta época, por volta de 753
a.C. bem como o conceito de recipientes fechados ou lacrados (Junior, 2004).

A queda de Constantinopla no ano de 1453 marca o fim da Idade Média e inicio da
Idade Moderna, e com ela as novas tecnologias, a industria farmacéutica inicia a utilizacdo
de embalagens na venda de medicamentos. Eram frascos de vidro arrolhados e selados com
cera e identificados por rotulos em preto e branco amarrado nos gargalos por barbantes. Em
1740 os remédios ja eram comercializados na Europa (Junior, 2004).

O comércio se desenvolveu, mas poucas inovacdes ocorreram em termos de
embalagem. As func¢des continuavam sendo: transporte, armazenagem e conservacdo dos
produtos em longas distancias. Os produtores enviavam as mercadorias a granel, que os
varejistas estocavam, obrigando os consumidores a levar os produtos em sacolas ou sacos
de papel. A embalagem ndo era considerada unidade de venda. Os primeiros apelos

mercadoldgicos so6 surgiram com a Revolugéo industrial a partir de 1789 (Junior, 2004).

3.3. Conservacdo e Utilizacdo dos Alimentos

Desde que o homem desenvolveu a capacidade de acumular alimentos com a prética
da agricultura, a humanidade deparou-se com o problema de preserva-los. Por muitos
séculos, os métodos de conservacdo de alimentos se limitaram & secagem ao sol, a
defumacgédo, a salgadura e a utlizagdo do vinagre e do aglcar. Essas técnicas, além de
implicarem perda ou alteracdo do sabor original dos alimentos, destituiam a populacdo de
seu valor nutricional (Franco, 2001; Junior, 2004). Em 1809, o confeiteiro Nicholas Appert
inventou o processo de conservacdo de alimentos por aquecimento e selagem em
recipientes com pouco ar. Em 1810, na Inglaterra, Auguste de Heine e Peter Durand
patentearam a utilizacdo de latas para conservacdo de alimentos. E o inicio da industria
moderna da embalagem (Junior, 2004).

Neste mesmo periodo comeca a haver mudancas na Europa e Estados Unidos
principalmente na cidade de Londres que desenvolveu indistrias bem diferentes das de
outras cidades inglesas. Distante das minas de ferro e de carvdo, suas fabricas voltavam-se
mais para producdo de bens de consumo e de luxo. Surge aqui um grave problema, a
adultera¢do de alimentos, sobretudo para os que ndo podiam comprar os produtos de melhor
qualidade. Cha podia ser misturado com folha de batata, chocolate com pé de tijolo, farinha
de trigo com gesso, massa de pdo com alume e leite com &gua e giz em pé. Essa
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adulteracdo decorria em parte devido ao numero crescente de pessoas distanciadas das
atividades rurais, portanto, cada vez mais dependentes das outras para se suprirem dos
alimentos. E as técnicas de produc¢éo evoluiram e a concorréncia aumentou. A producdo de
bens de consumo ndo se escoava mais naturalmente. O mercado comecou a ficar
“comprador”. O consumidor ficou mais exigente, analisando qualidade e seguranca das
mercadorias, ndo querendo adoecer devido a produtos deteriorados ou contaminados. S6,
em 1860, é aprovada a primeira Legislacdo sobre o assunto. A Adulteration Act, foi um
instrumento legal que regulou a funcdo de analista de alimentos (Junior, 2004; Franco, 2001).

Mas foi nas décadas de 40 e 50, com o surgimento dos primeiros supermercados e,
consequentemente, a venda por auto-servico, que a funcdo vendedora da embalagem
ganhou maior importancia, ja que os primeiros alimentos industrializados eram considerados
insipidos, fato que dificultava a sua aceitagdo. Entretanto, era necessario persuadir 0s
consumidores a adotar novos padr8es alimentares. A fim de criar mercado para toda uma
nova gama de produtos, desenvolveu-se a publicidade e suas técnicas (Junior, 2004; Franco,
2001).

A preocupacdo com o consumidor, tanto na parte de comunicacdo quanto na
facilidade de uso, vem se desenvolvendo. Ndo sdo mais aceitaveis produtos que n&o
facilitem vidas. A embalagem foi evoluindo junto com a necessidade do homem. Primeiro
surgiu a necessidade de conter, depois de transportar e armazenar. Com o tempo, era
necessario proteger e conservar os produtos. Por fim, com a Revolugcdo Industrial e
posteriormente comercial, surgiu & necessidade de se vender (Junior, 2004).

Vive-se hoje em um mundo globalizado, onde a competicdo acirrada é uma das
regras, obrigando empresas a diferenciarem-se para ganhar espaco neste mercado. A
tecnologia, cada vez mais acessivel e com poucas diferencas, ndo € mais uma vantagem
competitiva. Assim, as empresas precisam procurar ferramentas que destaguem seus
produtos tanto de concorrentes locais quanto internacionais. Uma destas ferramentas é o
“Design™?, tanto do produto quanto da embalagem, facilitando o transporte, o
armazenamento em grande escala quando se refere a distribuicdo do produto em pontos de
venda, a vida de prateleira que a embalagem proporciona ao produto, a facilidade de uso, a
possibilidade da utilizacdo da embalagem ap6s a abertura do produto, seu impacto no meio
ambiente, sdo hoje caracteristicas importantes analisadas pelo consumidor e operadores de

logistica que revendem estes produtos (Junior, 2004).
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3.4 Franca: “o ber¢o da gastronomia”

A nouvelle cousine determina que os molhos devam evidenciar o sabor do alimento
gue acompanha. Segundo Isabel Alende, escritora peruana, ganhadora de muitos prémios
internacionais com suas obras, diz: “Na cozinha moderna os molhos séo leves, muitas vezes
parecem simples caldos transparentes; ja ndo se trata de sepultar a comida sob um manto
dissimulador que se perceba sua identidade” (Franco,2001).

As raizes da atual nouvelle cuisine sdo anteriores a Segunda Guerra Mundial. J&
entdo Fernand Point, considerado um dos criadores da nouvelle cousine, que Paul Bocuse
considerava seu mestre, abolia os molhos pesados e os pratos complicados da gastronomia.
Para Fernand Point, grande cuisine ndo significava cozinha complicada. Ao simplificar as
preparacgdes, reduzia também o tempo de cozimento (Franco, 2001).

Foi percebida na época uma tendéncia comum entre o estilo de trabalho desses
grandes chefs como Paul Bocuse, a oposicdo as complicacdes desnecessarias e reducéo
dos tempos de coc¢do com a descoberta de novas formas de preparo. Bocuse denomina
cuisine du marché, a utilizacéo de ingredientes o mais frescos que o mercado oferece a cada
dia; rejeicdo de cardapios extensos; desaprovacdo de molhos “pesados”, inclusive dos
molhos & base de roux, em favor da manteiga, limdo e ervas frescas; interesse pelas
cozinhas regionais; receptividade com relagdo a novas técnicas e equipamentos;
preocupacdo dietética e a majestosa inventividade. Notou-se ainda que alguns chefs
divulgavam a utilizacéo dos laticinios com baixo teor de gordura e a preparagdo de molhos a
base de puré de legumes (Franco, 2001).

As grandes empresas que desenvolvem produtos semi-prontos ou em poé, oferecem
opcdes para diversificar o cardapio, atendendo as necessidades de praticidade e
conveniéncia dos restaurantes. Os produtos séo ideais para serem utilizados como base
culinaria e molhos acompanhando carnes, aves, peixes, massas e hortalicas. Sua praticidade
no preparo e facilidade de aplicagdo proporciona aos restaurantes a padronizacdo das
receitas. O sabor e a consisténcia suaves permitem o toque do chef. Além disso, os produtos
podem ser congelados apés o preparo e oferecem alto rendimento. A conveniéncia destes

reduz o ndmero de ingredientes e o desperdicio, promovendo seguranca e higiene,

* Termo em inglés para concepgao, intengéo, estilo.
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eliminando riscos de contaminacédo. Outros tipos de produtos oferecem ainda a facilidade de
aplicacdo em preparac¢@es culinarias tanto frias quanto quentes e véo ao fogo sem talhar.

Quando o assunto é culinaria, praticidade € um dos ingredientes preferidos pelo
consumidor. Para o0s jovens casais ou para quem mora sozinho, os produtos convenientes
sd0 um prato cheio. Mesmo as donas-de-casa que apreciam o preparo artesanal dos
alimentos se interessam pela variedade de temperos prontos, molhos e conservas oferecidos
pela indastria.

A mulher moderna é descomplicada e ndo dispensa praticidade na hora de cozinhar,
esta é a estratégia das grandes empresas que tem investido alto para seguir esta diretriz e
satisfazer a necessidade do consumidor, seja ela uma dona de casa ou chef de cozinha.

As grandes empresas tém investido pesado em tecnologia, pesquisa e marketing, na
busca de produtos que unam a praticidade com o frescor e a naturalidade de um produto “in
natura”. Podem ser encontrados no mercado todos os tipos de molhos imaginaveis e
inimaginaveis, a base de vinagre, para pizza, italiano, de liméo, tomate seco, de alho, molho
inglés, de pimenta, catchup e mostarda, molhos orientais como molho de soja e molho a
base de raiz forte, caldos desidratados, granulados, em tabletes, em p6 e concentrados.

Como a populacdo muitas vezes espera produtos prontos para consumo que
fornegcam todos os nutrientes, ja existem no mercado caldos em pé em grande variedade de
sabores, light, com 0% de gordura e metade das calorias dos convencionais.

Essas empresas preferem ainda trabalhar diretamente com os distribuidores, sendo
gue o distribuidor é fiel e trabalha com um mix completo de produtos de uma mesma marca e
ndo se preocupa somente com o pre¢o, pois ndo adianta investir no varejo se ndo acontecer
boa distribuicdo dos produtos.

Com todas estas facilidades proporcionadas pelas grandes industrias alimenticias,
buscando aproximar o produto industrializado do fresco, a cozinha francesa, reverenciada
universalmente, e frequentemente vista como uma referéncia para a culinaria de outros
paises ainda resiste a entrada em escala de produtos industrializados (Clements & Cohen,
1988).

Os chefs, os queijeiros, os vinicultores, os confeiteiros e padeiros sdo respeitados e
até reverenciados de uma maneira nunca vista em outro lugar. Nesses fundamentos hd uma
reverencia pela matéria-prima, o ingrediente basico (Clements & Cohen, 1988).

A Franca é, e sempre foi, basicamente uma economia agricola e os ingredientes

frescos ficam fartamente disponiveis. Antigamente a dona de casa francesa fazia compras
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duas vezes ao dia para as duas principais refeicbes. As adversidades da vida moderna
ocasionaram mudancas, mas € um traco caracteristico do francés ainda continuar preparado
para passar o tempo procurando produtos frescos e refinados, ao invés de estocar alimentos
processados (Clements & Cohen, 1988).

De maneira semelhante, as técnicas classicas de culinaria francesa tém sido
desenvolvidas com um grande cuidado com os ingredientes, desde a preparacdo de uma
cebola até o cozimento de um exoético crustaceo (Clements & Cohen, 1988).

A cozinha francesa ndo € apenas um estilo de culinaria. Particularmente nos
restaurantes ela abrange uma ampla variedade de alimentos. Na primeira linha, os
restaurantes haute cousine™*® possuem diversos chefs, uma grande equipe de funcionarios,
e cozinhas profissionais bem equipadas para fazer as receitas elaboradas, e os molhos
complexos que estdo além da capacidade de cozinheiros ndo treinados. Na cozinha
tradicional caseira, a qual estd centralizada em ensopados suculentos, sautés rapidos e
sobremesas confortantes, também podem ser encontrados em pequenos restaurantes
familiares onde segundo apreciadores da cozinha francesa, sdo de sabores inigualaveis.
Muitos turistas que vao a Franga se deleitam com a comida destes restaurantes simples, da
mesma maneira que o fazem seus concorrentes mais sofisticados. O que eles tém em
comum € o uso de ingredientes frescos e o orgulho e o prazer de fazer a maior parte deles
(Clements & Cohen, 1988).

A Franca é uma terra de variedades e contrastes, com uma série rica de produtos
plantados em casa. Toda regido possui suas préprias especialidades as quais refletem os
produtos e tradi¢gBes locais. Esta comida regional cousine regionale, tem suas raizes no lar, a
culinéria caracterizada por técnicas simples e poucos ingredientes, bem diferentes da haute
cousine. A cozinha regional foi realmente formada ap6s a primeira guerra mundial quando os
autores populares da cozinha francesa, como Curnonsky, comecaram a documenta-la
(Clements & Cohen, 1988).

O respeito basico pelos ingredientes o qual caracteriza a cozinha francesa, estava por
trds do movimento da nouvelle cousine. Criado para descrever as mudancas que estavam
ocorrendo na preparagdo da comida de restaurante, incluindo os procedimentos
simplificados, os tempos de cozimento reduzidos, as mudancas constantes no cardapio,
enfatizando a criatividade, rejeitando molhos marinados e a base de farinha, de maneira que

1717
® Expresséo francesa que caracteriza a comida preparada de maneira elaborada, geralmente por um chef, apresentada de
forma elegante. Uma comida preparada de forma perfeita.
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as caracteristicas pudessem ser totalmente apreciadas. Desde entéo as porc¢des infimas e os
pratos decorados desapareceram, enfatizando em maior escala os ingredientes naturais,
seguindo assim o lema de Scoffier “faities simple”, “mantenha a simplicidade”, parece
duvidoso, mas o essencial da cozinha francesa é a simplicidade deixando ressaltar o melhor
dos ingredientes.

O francés foge ainda a regra da maioria dos paises desenvolvidos, valoriza a refeigédo
do meio dia, saboreando cada prato “a francesa”, separadamente (Clements & Cohen, 1988).

Os molhos sao a parte essencial da culinaria, repleta de histéria, e que ndo raramente
diferenciam as preparacBes mediocres das sublimes, os pratos vulgares dos especiais
(Gomes e Midori, et. al., 2002).

A habilidade de criar molhos de qualidade é um fator essencial ligado a boa pratica
culindria. Sua origem ndo esta ligada ao sabor, mas a conservagdo de alimentos. Tanto que
em inglés e francés molho é sauce, em espanhol, salsa. Todos esses termos derivam do
termo sal, remontado a idéia de conservar em salmoura. Mais tarde, com o enriquecimento
da pratica culinaria, o termo teve seu significado ampliado para a maneira como é conhecido
hoje. Em portugués, a expressdo molho deriva do latim molliare, que significa “molhar o pao

com agua ou embeber em liquido” (Gomes e Midori, 2002).

Quase sempre os molhos estiveram ligados a melhoria da palatabilidade dos
alimentos. Somente a partir do século XVIII, ganharam refinamento em preparacdes cujo

objetivo era pura e simplesmente o encantamento do paladar (Gomes e Midori, 2002).

Os molhos denotam grande importancia em relatos muito antigos que datam do século
IV em um livro de receitas romano denominado De re coquinaria. E uma obra que transmite
tradicdo de cozinha baseada em aromas e sabores enfaticos e na elaboracdo de molhos
concentrados em que se utilizam vinhos, especiarias e ervas (Flandri & Monatanari, 1998;
Franco, 2001).

O relato de molho mais antigo, ainda muito apreciado pelos gastronomos da época
romana, € 0 garum, composto de visceras, guelras e sangue de peixe de diferentes
espécies, macerados em salmoura, deixados em barris e acrescido de um preparado de
ervas aromaticas. A mistura era coberta a noite e, depois de remexida pela manha, exposta
ao sol. A operagdo se repetia por varias semanas. Enquanto o molho fermentava,
adicionava-se vinho e ervas. O liquido obtido era coado em anforas especiais destinadas a

exportacdo (Flandri & Monatanari, 1998; Franco, 2001).
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O garum é o ingrediente mais caracteristico da cozinha romana, e acreditava-se que
ele possuia propriedades terapéuticas (Flandri & Monatanari, 1998; Franco, 2001).

Segundo Savarin,(1995),” os antigos extraiam do peixe dois temperos de fino gosto, o
muria e o garum. Sendo o muria, apenas salmoura de atum, ou melhor, a substancia liquida
qgue a adicdo de sal fazia escorrer deste peixe. Ja 0 garum, que custava mais caro, e bem
menos conhecido. Dizia-se ser obtido por pressdo das entranhas marinhas do escombro ou
cavala; mas nada justificava seu preco alto”.

A cozinha do século XVIII estava ainda convencida pelo espirito alquimista, da busca
da “esséncia”, do “suco vital” que se oculta na intimidade dos alimentos. Assim o fogdo é
comparado ao athanor, o forno alquimista destinado a transmutar os metais em ouro liquido.
Portanto, ndo deve surpreender o fato de que para alguns cozinheiros do século XVIII,
através da busca do molho perfeito, eles aperfeicoariam a cozinha, a si mesmos e a propria
humanidade (Franco, 2001).

O aperfeicoamento do preparo de molhos exigiu o surgimento de um profissional
especialista no preparo correto dos molhos, que ficou designado como a fun¢éo do saucier,
uma das mais importantes dentro da cozinha.

Na Idade Média, pelo menos em algumas cidades, preparar molhos era uma profissao
regulamentada e organizada em corporagbes. Em 1292, havia sete sauciers (molheiros)
registrados em Paris. Hojé, ha quem diga que a grande era dos molhos ja passou, tendo sido
superada pela abundancia de ingredientes frescos, de enlatados, de congelados,
especialmente as carnes. E, alias, o que a nouvelle cousine, mais austera, menos enfeitada
e menos temperada, parece pretender sugerir (Bolaffi, 2000).

Segundo os mestres, os molhos representam a parte mais importante da arte culinéria.
Foram os molhos que deram a cozinha francesa o “algo mais” sobre todas as outras. Durante
a preparacéo de um molho (sauce) é necessério que o preparador (saucier) tenha 0 maximo
cuidado, obedecendo as normas de elaboragéo dos fundos e ligacdes.

NR»

No preparo dos molhos, a “®déglacage pelo emprego de fundos reduzidos ou

ligados, é a operacgdo essencial e, através dela se confere ao molho o paladar especifico do
prato.

1919
® Do francés, significa dissolver num liquido. Refere-se & técnica de desprender do fundo do recipiente (assadeira ou
panela), com a ajuda de um caldo, vinho ou simplemente agua, as substancias solidificadas resultantes de assado ou fritura.
E a base para o preparo do molho.
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E regra fundamental da cozinha contemporanea que os molhos sejam adequados aos
pratos, quer sejam entradas, carnes ou aves. Assim, o molho para um prato a base de carne
deve ser preparado com fundo de carne, um prato a base de peixe deve ser preparado com

fundo de peixe e um prato a base de aves deve ser preparado com fundo de aves.

A preparagdo de um bom molho exige o emprego de um bom “fundo”. Esses “fundos”
devem ser preparados com produtos de qualidade, trabalhados em fogo brando,
condimentados e coados. Alguns molhos exigem para seu acabamento e caracterizacao do
paladar, a adicdo de vinhos.

Alguns molhos devem ser ligados com gemas de ovos, creme de leite ou manteiga
fresca. Outros serdo completados com champignons, trufas, ostras, legumes a julienne,
carnes, etc.

E tarefa de um bom saucier combinar harmoniosamente o molho com a preparaco
gue sera servida, assim como verificar e manter a boa qualidade dos produtos utilizados.

Os primeiros fundos e molhos pré-processados foram lancados no Brasil ha
aproximadamente 9 anos, sendo que na Franca, ja estdo no mercado_a cerca de 20 anos. No
inicio eram importados da Franga, mas hoje sédo produzidos no Brasil. Na Franca, uma linha
de marca conhecida, é composta por mais de 100 tipos de bases e molhos diferentes como
Coulis de tomate, Jus de carneiro, Jus de vitela, Jus de porco, Sauce bearnaise, inclusive até
Duxelles de champignon sendo amplamente utilizada em paises como o Brasil, a Franca e a
Suica com sucesso.

A procura por padréo, qualidade, praticidade e fidelizacdo das bases pré-processadas
em relacdo as tradicionais fez com que as industrias partissem para a producdo desses
produtos que ainda garantem a seguranca alimentar, trabalhando com “100%” de higiene,

w7

com o0 minimo risco de contaminag¢do microbiol6gica. Soma-se a isto, a filosofia da “’cousine

assemblange™?”

. Isto veio provar que mesmo com toda a arte da gastronomia francesa, as
indastrias partiram para a industrializacdo destes sabores, e que o berco da gastronomia

teve que render-se ao mundo industrializado e globalizado.
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4. Métodos:

O trabalho é um estudo descritivo, transversal, que compreende as seguintes etapas:

4.1. Questionério - Aplicagdo de um questionario individual para profissionais que
trabalham na area, contendo 16 (dezesseis) perguntas objetivas, cabendo a pessoa
responder sim e ndo ou dissertar sobre o assunto. Das 16 perguntas aplicadas oito
englobavam fundos/caldos e oito molhos.

4.2. Amostra levantada - A pesquisa abrangeu 12 profissionais da é&rea de
gastronomia, com experiéncia tanto na utilizacdo de molhos pré-processados quanto de
produtos preparados de forma artesanal. Dentro do grupo de pessoas entrevistadas estavam
cinco mulheres, 42% do total e seis homens, 50% do total. Isto evidéncia a quase igualdade
dos sexos em um meio que era exclusivamente masculino, como mostra a ABAGA
(Associagdo Brasileira da Alta Gastronomia), que possui um total de 123 chefs associados,
sendo deste total 16 mulheres (13%) evidenciando o crescimento de “chefs” mulheres neste

meio.

4.3. Analise dos dados — Os dados obtidos foram analisados utilizando o assistente

de grafico do Microsoft Excel.

" Cozinha de montagem.
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5. Resultados e Discussao

A figura 1 mostra a avaliagdo dos chefs quanto a diferengca de rendimento dos
fundos/caldos e molhos pré-processados e os artesanais. E evidente que existe uma grande
diferenca de rendimento quando sdo comparados os fundos preparados artesanalmente com
0s pré-processados. Os profissionais esclareceram que os fundos pré-processados rendem
mais, o que ndo deveria ocorrer ja que os fabricantes recomendam a diluicdo correta nas
embalagens dos produtos. O calculo de rendimento se torna real para os fundos pré-
processados, 0 que ndo ocorre nos preparados de forma tradicional, pois fatores como
insumos, tempo de coccgdo (concentracdo) e humor do profissional, impedem a previsédo
correta do rendimento de fundos artesanais. Os fundos pré-processados séo diluidos em
agua e com uma gramatura determinada, ndo havendo perdas e o rendimento € sempre o

mesmo.

Para os molhos pré-processados também houve predomindncia de respostas
afirmativas quanto ao maior rendimento dos produtos industriais. As respostas negativas da
guestdo demonstram que os profissionais ndo véem tanta diferenca no rendimento, sendo os

dois produtos semelhantes quanto a aplicagdo, mas com pequenas diferencas sensoriais.

100%

100%-

83,30%

B Sim
ONao

NONCNNNNTNTNTNTN

Figura 1. Diferenca de rendimento de fundos e molhos pré-processados e artesanais
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A figura 2 aponta para resultados positivos de quase unanimidade quanto a diferenca
de sabor dos fundos pré-processados em relacdo aos artesanais Os fundos pré-processados
vém crescendo gradativamente em qualidade. Existem marcas com sabores melhores que
outras e que ja& conseguiram alcancar altos padrbes em tecnologia de producdo e de
qualidade sensorial. Os fabricantes afirmam ser compostos de ingredientes utilizados no
preparo tradicional prometendo um resultado extraordinario com aromas e perfumes que se
igualam aos naturais.

No entanto, ainda sdo notadas diferencas principalmente quanto ao teor de sddio,
sendo sempre muito salgados, colocando os fundos pré-processados muito inferiores aos
artesanais quanto ao sabor. Segundo informac¢des do rétulo de um produto pré-processado
conhecido no mercado a quantidade de sédio existente em 21g do produto que diluido
fornece 1 litro tem 5540 mg o equivalente a 26% de sodio, ja no fundo artesanal a quantidade
de sddio também calculado para 21g de fundo resultou em 1271,66_mg equivalente a 1,27%.
Cabe ressaltar que a recomendacao diria de ingestdo de sddio por pessoa é de 2400 mg.
Um litro do fundo industrial extrapola a recomendacdo diaria em 230%,e em
aproximadamente 200 ml extrapola em 43%.

Existe grande diferenca de sabor (figura 2) quando se compara os dois tipos de
molhos, sendo que para os molhos pré-processados a diferenca € bem mais acentuada,
principalmente para pessoas mais atentas e que séo profissionais da area percebendo a alta
concentracdo de sédio (salgados demais) e considerados muito inferiores aos preparados de

forma artesanal.
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Figura 2. Diferenga de sabor de fundos e molhos pré-processados e artesanais.
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A figura 3 ressalta uma divisdo de opinides quanto a existir uma diferenca de textura
dos fundos pré-processados em relacédo aos artesanais. A maioria dos profissionais (66,60%)
respondeu que existe diferenca na textura dependendo da marca utilizada. Ja os que
responderam de forma negativa (33,30%), afirmaram que se a orientagdo do fabricante for
seguida ndo se nota diferen¢a de textura, sendo que as matérias-primas utilizadas para o
preparo industrial sdo as mesmas do preparo tradicional, e a inddstria traz seu produto o
mais préximo possivel do artesanal, portanto de um modo geral a textura ndo muda.

Os resultados demonstram a diferenca existente na textura entre os molhos pré-
processados e os artesanais. Os profissionais afirmam que os molhos pré-processados sao
de grande aplicabilidade, mas ndo vieram para substituir os artesanais que quando sao
preparados de forma correta ainda superam os pré-processados. Mas existem opinides
adversas quando se fala de produtos pré-processados, pois tal qual o sabor, o padréo da
textura dos molhos pré-processados mantém de forma perfeita, inclusive quando se prepara
um velouté, a textura ganha personalidade, brilho e se torna bem mais cremosa segundo um

dos chefs da pesquisa.
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Figura 3. Diferencga na textura dos fundos e molhos pré-processados e artesanais
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A figura 4 mostra unanimidade quanto a facilidade de preparo dos fundos pré-
processados, bastando apenas misturar. Existem fundos de uma marca conhecida que
necessitam apenas de 7 minutos para estarem prontos (tempo calculado com agua ainda
fria). Os pré-processados sem duvida oferecem uma maior praticidade quanto a facilidade de
preparo, sendo esta a principal e maior estratégia de marketing das industrias, vendendo
praticidade e facilidade a fim de ganhar-se tempo e dividendos. Uma segunda opinido deixa

claro que esta facilidade de preparo é a “Unica” vantagem deste produto, e ainda se o
preparador ndo dominar as técnicas de preparo dos fundos artesanais sempre ira achar que
com os pré-processados sdo mais faceis de obter um melhor resultado.

A facilidade de preparo dos molhos pré-processados € descrita, pois as instrugées do
fabricante sdo sempre claras e faceis de serem aplicadas, além do que eles ficam prontos
em apenas 7 minutos enquanto que no preparo de modo tradicional, o tempo chega até 24
horas, como por exemplo, o0 molho demiglace. E ainda, com os molhos pré-processados, ndo
se corre o risco de perdé-lo por erro ou inexperiéncia da receita. Esta rapidez e facilidade de

preparo é a maior vantagem dos molhos pré-processados.
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Segundo a figura 5 pode-se observar que a diferenca de custo em relagcdo ao preparo
dos produtos é grande, visto que as industrias ainda ndo conseguiram oferecer produtos a
estdo embutidos quando se prepara os fundos artesanais como: mao-de-obra especializada

para o preparo, tempo, gas e matéria-prima de boa qualidade. Quando se diz que néo existe
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tanta diferenca no precgo devido ao baixo custo das matérias-primas utilizadas para o preparo
dos fundos e que o preco acaba se compensando pelo rendimento, deve-se atentar para os
custos indiretos que no Brasil ndo podem ser desconsiderados. E bom ressaltar que a
diferenca de preco em relagdo ao preparo torna-se relativa, dependendo da qualidade da
matéria-prima que sera adquirida para o preparo dos artesanais.

E importante salientar que os fundos acabam saindo baratos em unidades de
producao de grande escala devido a grande quantidade de aparas que iriam ser descartadas
e acabam sendo utilizadas para a producéo de fundos ou caldos.

O custo de 1,5 L de um fundo de carne artesanal, computando apenas matéria-prima,
nédo as considerando aparas e sem considerar os custos indiretos, é de R$ 6,56. Ja o custo
de um fundo pré-processado considerando, também apenas a matéria-prima é de R$ 2,30 o
litro.

A diferenca de preco também apresenta impacto, pois no molho preparado de forma
tradicional, o custo de 1 litro de molho, sem computar energia elétrica, gas (20 horas) e méo-
de-obra, considerando somente a matéria-prima, custa aproximadamente R$ 9,00. No
preparo do molho pré-processado, este custo diminui para R$ 2,00 o litro, sendo este o preco
do molho demi-glace de uma marca conhecida no mercado. Neste caso, molhos pré-

processados sdo mais baratos que os fundos quando avaliados os custos diretos.
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Figura 5. Diferenca de preco entre fundos e molhos pré-processados e artesanais
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Em relacdo a pergunta de utilizagao dos fundos pré-processados em pequena e larga
escala, as opinides se dividiram quando da producdo em pequena escala, 0 que ndo ocorreu
na producdo em grande escala (figura 6). Para os dois tipos de producdo a informacdo
dependera da filosofia produtiva do restaurante e de seu porte econémico-financeiro. Existem
restaurantes que mesmo que isso venha onerar o preco final do prato ndo abrem mao da
producao do fundo artesanal. Ndo se pode deixar de ressaltar que em ambas as escalas de
producdo, o que implica é a praticidade, sendo também um recurso para momentos de
“sufoco”, independente da quantidade. Um ponto importante a se considerar € o controle
higiénico-sanitario, jA que os produtos pré-processados oferecem 100% de higiene e
manipulacdo zero, 0 que é uma grande vantagem em tempos de rigido controle higiénico-
sanitario e de grande consciéncia do consumidor, evitando uso de aparas e sobras que na
produgdo em grande escala existe em grande quantidade. Deve-se lembrar também da
exposicéo por tempo prolongado de grandes quantidades de fundos em panelas “enormes”

de produtos prontos (Figura 6).
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A figura 7 mostra que os molhos pré-processados, mesmo que em pequena
porcentagem, podem ser usados tanto em grande quanto em pequena escala, pois a
praticidade e o alto padréo de qualidade dos produtos se encaixam perfeitamente em uma
pequena producdo. E ainda o padréo de aroma, cor, sabor, textura e curto tempo de preparo,
a seguranca alimentar e a higiene no preparo sao facilitadores também de em producéo de

larga escala.
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Figura 7. Utilizagdo de molhos pré-processados em pequena e grande escala

Quanto ao reaproveitamento, indicado na figura 8, pode-se observar uma diferenca
significativa quanto ao numero de profissionais que optam pelo reaproveitamento e
congelamento dos fundos sem prejuizo ao sabor ou a textura. Entretanto, os argumentos
para o ndo reaproveitamento ou congelamento foram mais convincentes, pois para qué
reaproveitar, se existe a possibilidade de porcionamento. Um fundo artesanal_que jé tenha
sido reconstituido ndo deve ser reaproveitado devido ao risco higiénico sanitério, e ainda se
congelado apresenta sabor e textura alterados. Ja para os pré-processados, que séo fundos
de preparo rapido, ndo existe a necessidade de preparo para varios dias da semana, caso

isso ocorra pode-se congelar por até trés meses sem prejuizo algum ao produto.
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Para os molhos pré-processados néo existe a necessidade de congelamento, ja que

sdo molhos de preparo rapido, mas se existir a necessidade de congelamento, e desde que

as regras de higiene sejam seguidas pode-se armazena-los sob refrigeracdo por até 24

horas. Os molhos que ndo possuirem bases de amido podem ser congelados por até trés

meses sem prejuizo ao molho. Os molhos preparados de forma artesanal também seguem a

mesma regra podendo se congelados sem prejuizo as caracteristicas dos molhos desde que
ele ndo contenha base de amido, podendo ser reconstituido apds o descongelamento.
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Figura 8 Comparacdo do reaproveitamento entre fundos e molhos pré-processados e

artesanais
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Os resultados obtidos no trabalho permitem demonstrar as seguintes conclusées:
a) Os fundos e molhos pré-processados apresentam maior rendimento do que os artesanais

b) Existem diferengas marcantes de sabor entre os fundos e molhos pré-processados e 0s
artesanais e os produtos pré-processados apresentam um maior teor de sédio, e portanto
sd0 mais salgados do que os artesanais, oferecendo maior risco a populacdo com

CONSUMO excessivo.
c) Existem diferencas de textura entre os fundos e molhos pré-processados e os artesanais.

d) Os fundos e molhos pré-processados apresentam uma maior facilidade e rapidez de

preparo do que os artesanais, sendo esta a sua principal caracteristica.

e) Os fundos pré-processados apresentam um custo mais elevado do que os artesanais, ja
que as industrias ainda ndo conseguiram oferecer produtos a precos menores. J4 0s
molhos pré-processados séo de menor custo que o0s artesanais.

f) Os fundos pré-processados apresentam um rigido controle higiénico-sanitario, oferecendo
100% de higiene e manipulagdo zero sendo esta uma grande vantagem destes produtos
nos tempos atuais._Cabe ressaltar que mesmo com essa qualidade, o manipulador deve
ser bem treinado para nao utilizar 4gua contaminada ou colocar as maos constantemente

nas preparagoes.

g) Os molhos pré-processados podem ser usados tanto em grande como em pequena
escala, pois a praticidade e o alto padréo de qualidade dos produtos se encaixam

perfeitamente em uma pequena producéo.

Os fundos e molhos pré-processados, apesar de conterem elevados teores de sédio,
apresentam maior rendimento, sdo mais faceis de preparar, sdo mais baratos e apresentam
maior garantia higiénica que os artesanais. Sendo assim sdo mais vantajosos para serem

usados em restaurantes comerciais.
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A evolucdo industrial na fabricacdo de molhos e fundos possibilitou um maior
conhecimento da populacéo dos molhos classicos da cozinha francesa, tornando-os mais

acessiveis até mesmo as classes de mais baixa renda.

A preparacdo de um bom molho exige o emprego de um bom fundo. Sendo

necessario combinar harmoniosamente o molho com o prato que sera servido.

Hoje os molhos e fundos ndo servem para mascarar sabores, mas para acompanhar e
dar requinte as preparacdes.
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Anexo 1 Questionario aplicado aos profissionais da area de cozinha

Universidade de Brasilia

Centro de Exceléncia em Turismo
Gastronomia e Seguranca Alimentar

A vida moderna nos obriga a exigir do mercado produtos que possam
agilizar e facilitar o preparo de refeigdes em casa, ou mesmo em restaurantes.
A grande demanda de clientes motiva a inddstria a criar produtos pré-
processados, transformando a producdo de alimentos nos estabelecimentos
comerciais.

Abaixo segue questionario elaborado para a monografia de conclusdo
de curso a fim de verificar as caracteristicas dos produtos pre-processados
utilizados como bases e molhos nos restaurantes comerciais.

Bases/Fundos pre-processados:

1.

w N

N o

Comparando os produtos prontos com os elaborados artesanalmente,
existe diferenca no rendimento?

Pode-se notar diferencas no sabor?

Pode-se notar diferenca na textura?

Em relacdo ao preparo: existe maior dificuldade de preparo dos
produtos pré-processados? Por qué?

A diferenca de preco é significativa quando comparados ao preparo
tradicional?

Compensam ser adquiridos para producgdes de pequena escala?

e de grande escala?

Podem ser reaproveitados ou congelados sem prejuizo ao sabor, a
textura e principalmente a vida Gtil do produto?
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Molhos:

9. Comparando os produtos prontos com os elaborados artesanalmente,
existe diferenca no rendimento?

10.Pode-se notar diferencas no sabor?

11.Pode-se notar diferenca na textura?

12.Em relacdo ao preparo: existe maior dificuldade de preparo dos
produtos pré-processados? Por qué?

13.A diferenca de preco ¢é significativa quando comparados ao preparo
tradicional?

14.Compensam ser adquiridos para producdes de pequena escala?

15.E de grande escala?

16.Podem ser reaproveitados ou congelados sem prejuizo ao sabor, a
textura e principalmente a vida util do produto?



