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Actividade 5. Food Design & Food Pairing
Instituicao: ESHTE

* valéncias da equipa da ESHTE, muito direccionadas para a
restauracao e hotelaria

* Desenvolveu-se em estreita colaboracao com a entidade
lider de projeto

* Na prossecucao do desenvolvimento experimental de
prototipos, realizado pela equipa técnica da ESAS, coube a
ESHTE encontrar as melhores propostas de food pairing e
food design (harmonizacao de alimentos,
solucdes/aplicagdes gastrondmicas, empratamento,

elaboracao de ementas)
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Activity Topic Forponoiie for involvedia
the
the activity
" Agrio Technology - Development of Vinegar _—
Products
Emulsio Technology - Development of Food _— . _
Emulsions s Veley
ESAS
3 Quality and Safety ESAS Tagus Valley
INIAV
4 Definition of Marketing Strategy ESAS ESTHE
5 Food Design & Food Pairing ESHTE ESAS
Task 1. Membrane
6 Separation and Proximal ESAB ESAS
Analysis
Beneficiation
Separative Task 2. Distillations
Techniques and Technologies and INIAV
Conservation Chromatographic Analysis
Processes
Task 3. Technological TAGUS
applications (HPP, SSHE, AF)
and Light Box Shelf-Life
Tests VALLEY




Ana Teresa Silva — aluna mestrado Mestrado de Inovacao em Artes Culindrias (MIAC)

“Desenvolvimento de solucdes para a aplicacao global gastrondmica de novas emulsdes
inversas agua em 6leo (60 a 65% fase lipidica), de origem vegetal”

- receitas culinarias; harmonizacao de alimentos; desenvolvimento de empratamentos;
elaboracao de ementas

- com qualidade sensorial e nutricional, para que se tornem apelativas ao consumidor final




Ana Teresa Silva — aluna mestrado MIAC ,
F@DPAIRING

Objetivos especificos:

- Identificar as propriedades sensoriais das emulsdes em utilizagao. Identificar
empiricamente quais os ingredientes e confecdes que mais se adequam ao
desenvolvimento das aplicacdes gastrondmicas

brainstorming com chefes

- Utilizar ferramentas de Food Pairing e de Food Design para o ————
desenvolvimento de receitas para entradas, pratos principais e sobremesas, a
sua apresenta¢do em empratamentos e a sua consequente utilizagdo, quer —
em Food Service, como para o consumidor final doméstico. \

¥

- Desenvolvimento fichas técnicas globais
- testes sensoriais de aceitacao para algumas das aplicagoes

culindrias desenvolvidas
- testes microbioldgicos




CARACTERIZAGCAO SENSORIAL DAS AMOSTRAS

- prova hedodnica recorrendo-se a um painel de provadores (especialista)

- escala utilizada - 9 pontos, contendo os termos definidos situados, por exemplo, entre “péssimo” e “excelente”
incluindo um ponto intermediario com o termo “nem bom; nem mau”

POTENCIAL DE CONSUMO E A INTENCAO DE COMPRA:

- escala utilizada - de 5 pontos com termos definidos situados entre “definitivamente ndo” e “certamente sim”

POTENCIAL CULINARIO DAS AMOSTRAS PER SI E COMO BASE DE OUTRAS PREPARACOES:

escala utilizada - de 5 pontos com termos definidos situados entre “definitivamente sem aplicagcado” e “certamente
com aplicacao”




Aparéncia/
Aspeb visual

8,00

Mostarda de

Mostarda de beterraba
Cor Morango Pimento amarelo Pimento vermelho framboesa e
e framboesa

Untuosidade

mirtilo

312 AR3 VA1
MFB
MFM

Aparéncia/ Aspeto

4,78+2,11 6,44+1,51 5,67+1,50 6,78+1,30

visual

4,33+2,00 7,78+0,83 7,00£1,41 5,33+1,58 6,67+1,50
Cheiro/ Odor 6,11+1,96 6,22+0,97 6,22+1,39 6,22+1,99

Textura
6,22+1,79 6,78+1,20 6,44+1,01 5,33+1,73 6,33+1,41
5,67+1,5 7,00+1,00 6,22+0,97 5,78+1,64 6,44+0,88

Valores médios dos parametros analisados pelo

Apreciagso Sabor/ Aroma . - -
verango” Pimento amarelo painel de especialistas das amostras
e Pimento vermelho Mostarda de beterraba e framboesa

e \0s trada de framboesa e mirtilo

Parametros da avaliagcao sensorial hedénica, em
média, analisados pelo painel especialistas




4,00
>0 = 3.5 - 322 322
3,00 3,00 2,89 2,89
2,50 2,50
2,00 2,00
1,50 1,50
1,00 1,00
0,50 0,%0
0,00 0,00
m Morango Pimento amarelo
m Pimento vermelho Mostarda beterraba e framboesa = Marango Pimerto amarelo
mPimento vermelho Mostarda beterraba e framboesa
®m Mostarda framboesa e mirtilo m Mostarda framboesa e mirtilo
Potencial de consumo das amostras analisado pelo painel Intencdo de compra das amostras analisado pelo painel de

especialistas especialistas




F@DPAIRING

Exploracao da 2
ferramenta de Food &
Pairing e Selecao ~T
dos ingredientes

Obtiveram-se 33 composicbes para os 5

prototipos em estudo (contabilizando as

varias versdes da mesma iguaria).

Pairing para entrada com creme de barrar de morango
- Mozarella de bufala, bacon e morangos
desidratados, reducao de cidra, morango e coentros.
Fonte: Foodpairing®
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Pairing para prato de carne com creme de barrar Pairing para prato de carne com creme de
de pimento amarelo AR3, Fonte: Foodpairing® mostarda frutada de beterraba e framboesa

Fonte: Foodpairing®




Desenvolvimento simultaneo do receituario

Depois de definir o objetivo de cada preparacao culinaria:
entrada,

prato principal

sobremesa

para Food Service ou consumidor final doméstico,

Foram desenvolvidas 33 receitas com base em resultados anteriores e também baseado em know-how culinario, talento
criativo / estético do pesquisador

Codigo du Amontrs. Trrestado Cotradm Seluchen Prato Peias Prato carme Guarricio Molhon Sobrwmess
Maarml de bfak, Bacon & TG
Lambirbe de poxs er Coxma de araendokT erse 3 Dol NPT DT
nz Moraags deeicneacon, wascha de S marangs & - pomemnpy oo do caca - Reclagho de cidr. -
* Lombo de Sacyas fwen sride s baka
* D5 de phmeato ammaseio (</ batacas fritat o .
e co lorada molo de pirsenes
- — 4o clatama) e ) P — PRI - ) vomo
* Lomio de tecalbas Peecs cEido
- I/ ko datama) 2 baka ternpacatus aes amuskh do pimaety |57 S8 PERa I ¢ s bamat
[ raaredo com purt de favac o anets feanto 3)
* Dip de phrarto vermaho (<) Satanyat friae * Fregado Mtado % foma com pmeets
» 3o catara) . [ ormaic o Caporats 3 Dackg e o coun e
var - for Wate3  *Pupbemstosstme | TS imisammbndestnats """":"-""" ®  [ulmsindoptuntsvemie O
aneguel ral w core pirse s vermalic & Goorats 3 \ammand e dspinssinvemebe \amamden
o catama| berngeia o cosveficr verslo &
TLSTERTG 30 par swelc e Bacan, e
etarata cors fancha, |* ads
M i F ta ..
Maetas Anace ety - - [ pirsencs do
s *lvalae mobo * Bauata secach b
Dartecie cor arats ULACE ) MctaTa, e | mocarta
4o cogumeion hitake ¢ s de rangs
* Praga de 3aviho no pllo 3w maba 3
canvel e, ame de caargaes wal e .
Viagrets de morarts S
Pava— - Salda 3o rUad, mach verds & oCa e de n-mah-nou.l.:n-o N -
Cupaests s "‘""" bacce corn laacas de e gy e, ) catarta Mecable: :"""‘ _""‘ g .
[3mancicins » moho de morars de de veads ghacios av coas natec pecl, " —
ik, rortaxia de framicecs o s 0 enac -
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de e ce finchs




Estabeleceu-se:

- um roteiro do menu de
degustacao

- um livro de teste com
parametros de aceitacao
/ intencao de compra /

marketing / potencial de
uso

eshte

codigo do provador:

Escola Superior de Hotelaria e Turismo do Estoril

Agrio et Emulsio - Food Pairing

Provas de Aceitacao

Conteudo

# Provas de aceitagdao das emulsdes base
+ Roteiro da degusta¢do de Food Pairing
# Provas de aceitagdo das iguarias desenvolvidas

¢ Comentarios
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- Foi realizado um teste de
aceitacao - almoco de
degustacao

- inserido num restaurante
pedagogico para 40
consumidores

(profissionais setor alimentar)
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Prova de aceitacdo da base 312 - Emulsio de morango

DEGUSTACAO: 12 PARTE — ACEITACAO
EMULSOES/CREMES - Bases

Utilizendo a escala abaixo, avalie o quanto gosts ou d:sgvsta da amostra em relagdo s
carocteristicas descritas na tabela inte, colk doo correspond. da escala.

| T S A S A R S T S R 8 | =
[nrnwmmfr{ { ‘ ‘ { { Extremomente

aprodieel
Caracteristicas Nimerodesag
Aparéncia/ Aspeto visual

Cor

Emulsdo E.Pimento E.Pimento ool Odor
Morango Amarelo Vermelho 'da o
8 Framboesa e Framboesae Zborl Aroma

Beterraba Mirtilho Apreciagio ghital

CompreriaZ  Nao O Tavez 0O simO

Potencial de mmerdaﬁ:n;a'o/ u-tﬁan;a'o.’ Néo O Talvez O smO

Comentarios

PAGINA 1




DEGUSTACAO: 22 PARTE — ACEITACAO
RECEITAS DESENVOLVIDAS

Codigo Nome do prato Emuls3o
Couvert
AC1 | Dip de pimento amarelo com batata chip Pimento amarelo
ve? D.ip de pimento vermelho com carne de caranguejo real em p3o Pimento ho
ciabatta
Entradas
Carpaccio de péras com molho de mostarda de framboesa & Mostarda de
mirtilo, mel e lim3o, nicula e amendoim framboesa e mirtilo
Moz.zrelh de bufala, bacon & morangos desidratados, redugio M o
de cidra, MOrango e coentros
ano
Fetuccine de pimento vermelho, nozes e manjericio Pimento vermelho
Lombo de bacalhau fresco cozido a baixa temperatura em Pimento elo
emuls3o de pimento amarelo com pure de favas e aneto ento amar
Mostarda de
Pregado assado com mostarda de framboesa e beterraba, es- framboesa &
pargos grelhados com pimenta de Sichuan ba
Prego de .noviho no pao au molho de cerveja ?rctz, czm-e. de M de
caranguejo real e mostarda de framboesa e mirtilo, em pao framboesa & mirtilo
ciabatta
Lombinho de porco envolto em bacon, em crosta de alperce e Mostarda de
PC2 | mostarda de framboesa & beterraba com pure de batata-docee | framboesae
funcho, reducio de vinho do Porto e gel cava mint beterraba
Sobremesa
ca1 Creme de chocolate branco com morangoes e raspas de chocola- M °

te negro




Logistica:

Equipa de coordenacao

Equipa de producdo - Chef Anténio Pires e os
seus alunos, a turma de 2° ano da Licenciatura de

Producao Alimentar em Restauracao

- Equipa de servico ao restaurante - Chef Joaquim
Coutinho e os seus alunos, a turma de 2° ano da

Licenciatura de Direcao e Gestao Hoteleira.



ALMOCO TECNICO DE DEGUSTACAO: TESTE DE ACEITACAO

Aparéncia/ Aspeto
visual

8,00

Apreciagéo global Cor Mostarda de

Mostarda de

Morango Pimento amarelo Pimento vermelho beterraba e

framboesa e mirtilo

312 AR3 VAL framboesa

MFM
MFB

6,411,72 7,49+1,20 7,24+1,40 7,03£1,48
Aparéncia/ Aspeto

visual
6,84+1,50 7,78+1,30 7,08+1,48 6,81+1,39 7,86%1,07
; 6,92+1,68 6,78%1,51 6,19+1,27 7,05+1,21
Sabor/ Aroma Cheiro/ Odor Cheiro/ Odor

e [\ OraNg 0 Pimento amarelo 6,54+1,43 @ 6,73+1,50 7,30£1,31 6,78+1,66
e Pimento vermelho Mostrada beterraba e framboesa Sabor/ Aroma
e ostarda framboesa e mirtilo 6,65¢1,26 @ 6,84+1,24 7,22¢1,19 7,16+1,39
Apreciagdo global
Parametros da avaliagcao sensorial hedénica, em Valores médios dos parametros analisados pelos
média, analisados pelos provadores do almogo provadores do almog¢o técnico

técnico




ALMOCO TECNICO DE DEGUSTACAO: TESTE DE ACEITACAO

!

70% 70%
62% 62%
60% 60% l l
51%
50% 50% 49%
46%
43% 43%
41%
40% 40%
uSim 35% mSim
32%
Talvez Talvez
30% u N30 30% mNao
20% 20%
10% I 1% 11%
5/ 5/ 10%
I I 5% 5%
3%
= [ [
Pimento amarelo  Pimento vermetho  Mostarda beterraba Mostarda framb oesa Morango Pimento amarelo  Pimento vermelho  Mostarda beterraba Mostarda framboesa
e framboesa & mirtilo e framboesa e mirtilo
Intengcdao de compra, em percentagem, analisada Potencial de comercializagao, em percentagem,
pelos provadores do almogo técnico analisada pelos provadores do almog¢o técnico




ALMOCO TECNICO DE DEGUSTACAO: TESTE DE ACEITACAO

Aparéncia/ Aspeto visual

Iguarias desenvolvidas e
apresentadas, todas
apresentaram valorizagao
positiva (valores médios de ppreciacioglobal

Cor
apreciagao global entre
6,87 e 8,65)
Sabor/ Aroma Cheiro/ Odor
Dip de pimento amarelo e Dip pimentovemelho
e Carpaccio de péras e \0zarella de bufala, bacone morangos
e Fetuccine de pimento vermelho, nozes e manjericio | 0Mbo de bacalhau com puré de favas e aneto
Pregado assado e espargos grelhados @ Prego de novilhono pao

e L OMbinho de porcoenvolto em bacon, em crosta de alperce e Black& White em calda de morango

Parametros da avaliacao sensorial heddénica, em média,
analisados pelos provadores do almog¢o técnico, por prato




= Mostarda framboesa e mirtio = Carpaciode peras = Prego de novilho no pao
90%

80% 18%

70%

60%

51% Para o CB de framboesa e
mirtilo, ambas as aplicagdes
culinérias fizeram aumentar o
potencial de comercializagao:
o carpaccio em 22% e o prego
de novilho em 35%

|

50%

40%
30% 27%

20%

1% 1%
8%
E ==
Nao
Potencial de comercializagdao da mostarda de framboesa e mirtilo, em percentagem, analisada

pelos provadores do almog¢o técnico e a variagdo apos a degustagcao das iguarias
confecionadas com a mesma

10%

TR

|

0%

Talvez




CONCLUSOES

- 33 propostas
- 10 testadas em menu de degustagao ,,\ :
- Todas com apreciagao positiva

- Incremento substancial na intengdo de compra para a maior parte das amostras apos degustacdo das
iguarias confecionadas com os mesmos: a maior parte dos provadores compraria os cremes analisados e vé

potencial de comercializagdo em todas as emulsées

- A opinido dos chefs foi bastante importante e util (avaliagdo sensorial), mas nem sempre coincidente com os
ingredientes propostos pela aplicagédo de Foodpairing®; importante know how de quem cria as propostas;

criatividade, associada aos dados gerados




CONCLUSOES

- A avaliacdo sensorial e o teste de consumidor demonstraram que o desenvolvimento de aplicacdes
culinarias, apos a inovacao de produtos é deveras importante, pois pode resultar na aceitagcao ou nao do

produto pelo consumidor final, seja ele pertencente ao Food Service ou sendo consumidor doméstico

- Poderao ser feitos novos testes com outro tipo de aplicacdes culinarias, que poderdo evidenciar novos

dados a esta investigagao.

- Ainovacao global implica aceitacao pelo consumidor e educacgao de aplicagao gastrondémica




Obrigada




