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RESUMO EXPANDIDO: Resultado de pesquisa
Introducio

O baozi ou bao ¢ um pao fermentado tradicional da culinaria chinesa, feito a base de
farinha de trigo, geralmente recheado e cozido no vapor imido. Sua estrutura fisica resulta da
fermentagdo realizada por leveduras do género Saccharomyces cerevisiae e bactérias
acido-laticas, conferindo textura macia, estrutura aerada e melhores propriedades nutricionais
ao produto final (Zhang et al., 2021, p. 46).

Do ponto de vista historico-cultural, o baozi possui origem milenar na China, sendo
tradicionalmente associado ao periodo dos Trés Reinos (220-280 d.C.). Segundo relatos
lendarios, o estrategista militar Zhuge Liang teria criado esse alimento como substituto
simbodlico em rituais de sacrificio humano, moldando a massa fermentada em forma de
cabeca humana. Embora essa narrativa possua carater mitologico, hd consenso académico
sobre o papel simbdlico do baozi em praticas sociais e religiosas da China antiga (Food For
Thought Project, 2020, secao “Historico Cultural”).

O baozi possui profundas raizes historicas e culturais, com vestigios arqueoldgicos de
bolinhos de trigo fermentados encontrados em sitios da dinastia Tang (618-907 d.C.),
indicando o uso antigo da fermentagdo e coc¢do a vapor (Zhang, 2021). Tradicionalmente
consumido em ocasides festivas e familiares, o Baozi contribui para a preservacao de
identidades regionais e praticas alimentares (Li et al., 2019). Sua difusao pelo Leste e Sudeste
Asiatico resultou em variagdes locais, como o nikuman no Japao, mandu na Coreia e siopao
nas Filipinas. Nos estudos sobre globaliza¢dao alimentar, o Bao ¢ um exemplo de alimento
tradicional que atravessa fronteiras culturais, sendo adaptado e reinterpretado em diferentes
contextos, inclusive na culinaria ocidental contemporanea (Zhang, 2021; Li et al., 2019).

A producdo do baozi envolve técnicas de panificacdo fermentada e cocg¢do a vapor. A

massa, composta por farinha de trigo, agua e fermento, fermenta por 1 a 3 horas em



temperatura controlada (25-30 °C), promovendo o crescimento do gliten e aeragdo. Apos a
modelagem e o recheio, os paes sdo cozidos no vapor imido, etapa essencial para obter sua
textura leve e imida. Tradicionalmente, utiliza-se o cesto de bambu (zhénglong), posicionado
sobre agua fervente, permitindo cocgdo indireta e uniforme a cerca de 100 °C. Vaporizadores
modernos de ago inox também sao usados, especialmente em produgdes maiores. Ambos o0s
utensilios sdo forrados com papel manteiga ou tecido, e o tempo médio de cocgao ¢ de 12 a
20 minutos (Zhang et al., 2021).

Objetivo

Investigar a viabilidade de adaptar o método tradicional de coc¢do do pao baozi as
condi¢des e utensilios domésticos disponiveis em uma comunidade regional Pernambucana,
utilizando principalmente a cuscuzeira de aluminio como alternativa a vaporeira tradicional
chinesa feita de bambu.

Metodologia

Esta pesquisa de campo teve como objetivo investigar o processo de coc¢do do pao
conhecido como Bao ou Baozi, considerando sua adaptacdo as condicdes e praticas locais. A
metodologia adotada incluiu a observagdo participante e o registro dos modos de preparo
tradicionais, com énfase nos utensilios culindrios caracteristicos da regido, como a cuscuzeira
e o escorredor.

O preparo do pao bao iniciou-se com a fermentacdo do tipo "esponja", uma técnica
que consiste na pré-mistura de parte da farinha, 4gua e fermento bioldgico seco para ativar os
microrganismos responsaveis pelo inicio da fermentagdo. Esse método permite o
desenvolvimento inicial das leveduras, essenciais para a produ¢ao de compostos aromaticos,
gases € para a leveza da massa (Pyler & Gorton, 2008). Durante esse processo, a mistura foi
deixada em repouso por aproximadamente 30 minutos em temperatura ambiente,
possibilitando a ativacdo microbiana e o inicio da formacao da rede de gliten. Apods essa
etapa, a esponja ja fermentada foi incorporada a massa principal, garantindo uma fermentacao
mais homogénea e um melhor desenvolvimento estrutural do pdo. Em seguida, a massa
fermentou por mais duas horas, permitindo seu crescimento e estabilizacdo. Posteriormente,
foi dividida, modelada, recheada e selada manualmente em porgdes arredondadas e achatadas
para a cocgao.

A cocgdo foi realizada por meio de calor imido, utilizando a cuscuzeira, um utensilio

tradicional da culindria pernambucana. Os paes foram colocados sobre papel manteiga para



evitar o contato direto com a agua, € um pano foi posicionado entre a panela e a tampa para
impedir que o vapor condensado caisse sobre eles. O tempo médio de coccdo foi de 45
minutos, resultando em paes leves, imidos e bem estruturados.

Para avaliar a viabilidade da coc¢do do pdo bao em utensilios domésticos, foram
conduzidos testes comparativos entre forno convencional, Airfryer e cuscuzeira. A massa,
preparada com fermenta¢do natural e modelagem manual, foi submetida a forno a 180°C por
20 minutos, Airfryer a 180°C por 10 minutos e depois retornando a 160°C por 7 minutos,
cuscuzeira com vapor umido por 45 minutos. Foram avaliados aspectos como textura,
aerabilidade e maciez do produto final.

Os testes realizados com o forno convencional (temperaturas entre 180°C e 200°C) e a
Airfryer (temperaturas entre 160°C e 180°C ) demonstraram-se inadequados para a massa do
bao. O calor seco e intenso desses métodos causou um ressecamento excessivo da massa,
comprometendo tanto a textura, que ficou mais rigida e pesada, quanto a aerabilidade, que foi
prejudicada pela falta de umidade, essencial para o bom desenvolvimento da estrutura interna
do pdo. Em contraste, a coc¢do na cuscuzeira, que utiliza vapor umido, favoreceu a
manuten¢do de um ambiente delicado e controlado, ideal para o desenvolvimento da textura
macia e leve caracteristica do bao. O ambiente de vapor proporcionou a hidratagao necessaria
para a formacdo de uma crosta suave, enquanto a massa permaneceu aerada € com uma
estrutura bem desenvolvida, preservando as qualidades essenciais do produto.

A comparacdo entre os métodos revelou ndo apenas as limitagdes técnicas dos
equipamentos domésticos convencionais, mas também a importancia do método de cocgao no
resultado final. A cuscuzeira mostrou-se, assim, a alternativa eficaz e acessivel, permitindo a
reproducdo da coc¢do a vapor tradicional do bao.

Resultados/Discussao

E comum a utilizagio da cuscuzeira como instrumento de cocgdo a vapor,
aproveitando-se do calor umido para o preparo de diversos alimentos. Esse método se
mostrou eficaz para o cozimento do pdo, cuja massa apresenta caracteristicas que demandam
um ambiente de cocgdo mais suave e umido, evitando o ressecamento.

Um dos principais parametros avaliados foi o tempo necessario para a coc¢ao completa do
pao, considerando sua textura, umidade e estrutura interna. Para isso, foram realizados testes
com variagdes de tempo de 15, 30 e 45 minutos de coc¢do em vapor umido. A média ideal

estabelecida foi de 45 minutos de coccdo continua, baseada em critérios empiricos que



incluiram a aparéncia externa da massa (ligeiramente seca), firmeza ao toque, estrutura
interna fofa e auséncia de residuos crus na base do pao.
Consideracoes Finais

A comparagdo entre os dois métodos de cocgdo revelou algumas diferencas técnicas,
principalmente em relacdo a distribui¢do de calor. A cuscuzeira, por ser um utensilio com
pequenas aberturas para a passagem do vapor, apresenta uma distribui¢cdo de calor mais lenta
e mais irregular, o que leva a um tempo de cozimento maior. Contudo, essa diferen¢a ndo foi
perceptivel no sabor ou nas caracteristicas sensoriais do produto final. De fato, os resultados
sensoriais, como sabor, textura e aparéncia, foram notavelmente favoraveis, evidenciando que
0 pao bao pode ser produzido com sucesso fora de seu contexto cultural original, sem grandes
perdas de qualidade. Essa adaptagdo ndo so valoriza recursos locais acessiveis, mas também
fortalece a identidade culindria regional, mostrando que ¢ possivel adaptar técnicas e
preservar tradigdes ao mesmo tempo.
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