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1 HISTORICO DA CONSTRUCAO DA PREPARACAO

Desde tempos remotos até a atualidade, a mandioca® tem sido muito utilizada
na culinaria brasileira. Por se tratar de um alimento que se apresenta a mesa de
diversas formas, foi o tema de pesquisa no Trabalho de Concluséo de Curso I.

Constatou-se que a atual multifaceta da mandioca iniciou quando o antigo
consumo desta raiz pelos povos indigenas do Brasil foi influenciado pelas técnicas
culinarias de imigrantes portugueses, africanos e outros, e por ingredientes que estes
adicionavam a forma de consumo dos indigenas. Desta maneira, objetivou-se aqui,
no Trabalho de Conclusdo de Curso Il, explorar essa versatilidade da mandioca,
utilizando as técnicas estudadas ao longo do Curso de Gastronomia.

E comum consumir a mandioca frita, cozida, assada ou ensopada, bem como o
consumo de seus subprodutos, como tapioca e farinha. Contudo, busca-se aqui algo
mais inusitado, elaborando um prato que envolve a mandioca de diferentes maneiras
e alguns dos seus subprodutos. Sendo assim, foi elaborado um prato composto por
preparacdes desenvolvidas separadamente, onde a mandioca € o ingrediente central.

Seguindo este obijetivo, foi desenvolvida uma entrada composta de lingua de boi
ao caldo de mandioca (imitando o tucupi) - aromatizado com bergamota e uma pitada
de acafrdo-da-terra - acompanhada de um mimético de queijo, feito de mandioca, e
crocante suflado de sagu.

A escolha desse prato foi fundamentada na oportunidade de demonstrar trés
maneiras de se consumir a mandioca utilizando as técnicas aprendidas ao longo do
curso, e buscando inovar com o caldo inspirado no tucupi tradicional da regido norte
do Brasil.

O tucupi consiste em um caldo amarelo aromatico e acido, de origem indigena,
produzido a partir do sumo da mandioca brava. A inspiragao em fazer um “tucupi” com
a mandioca mansa, que € mais doce que a brava, originou-se na ideia de combinar
ingredientes disponiveis na regido sul do Brasil, em especial na cidade de Sao Borja,

com a mandioca, a fim de ampliar seu uso.

! Neste texto, o termo “mandioca”, refere-se & mandioca mansa. Quando se tratar da mandioca brava, sera
utilizado o termo “mandioca brava”.



2 AS TECNICAS APLICADAS NO DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO

Respeitando o tempo de execuc¢éo de cada preparacao gastrondmica, iniciou-se
o prato pelo “tucupi” de mandioca mansa, pois seu processo € o mais demorado. O
tucupi é o molho fermentado proveniente da manipulacdo da mandioca, que fica em
repouso por um ou dois dias para a decantacdo do amido, que € posteriormente
removido e origina a goma de mandioca. Para desenvolvé-lo, ralou-se a mandioca
crua sob um pano e foi acrescentando-se agua aos poucos. Na sequéncia, foi
realizado o processo de prensagem para obter o liquido, o qual posteriormente foi
armazenado. Depois disso, prosseguiu-se com o processo de fermentacao (processo
bioquimico com a auséncia de oxigénio) por 48 horas. Por fim, foi adicionado suco de
bergamota e agafrao.

Processos de fermentacdo foram estudados na disciplina de Quimica e Fisica
dos Alimentos e em Panificacdo e Confeitaria |. Existe no mercado uma gama de
produtos fermentados, tanto de origem vegetal quanto de origem animal. Conhecer o
processo envolvido na fermentacdo propicia o dominio da técnica e possibilita o
desenvolvimento de diversos produtos, como o “tucupi” de mandioca mansa
desenvolvido neste trabalho.

Quanto ao suflado de sagu, este foi produzido a partir de um subproduto da
mandioca, o qual normalmente € utilizado para a producao da sobremesa denominada
sagu, muito consumida no Rio Grande do Sul, e feita a partir do cozimento do sagu
em vinho ou suco de uva. Neste estudo, o sagu foi trabalhado de uma maneira pouco
convencional, a fim de evidenciar outras formas de preparo por meio da aplicacédo de
diferentes técnicas de cozinha.

O sagu foi cozido até ficar transparente, na sequéncia, foi espalhado na férma e
levado ao forno por 6 horas a 70°C. Logo apds, foi realizada a fritura por imerséo,
conforme aprendido na disciplina de Gastronomia Internacional Il. A técnica de suflar
alimentos € muito utilizada para a producao de snacks e € considerada uma técnica
contemporanea. Pode ser empregada em diversos alimentos, como polenta, batata,
arroz, etc. Em resumo, para sua confeccao, é preciso gelatinizar o amido do alimento,
secar em forno e depois submeter a fritura por imerséo, a qual causa a substituicao

da agua remanescente por gordura, conferindo textura crocante e aerada.



Para fazer o mimético de queijo de mandioca realizou-se a coc¢cdo da mandioca.
A coccao consiste na aplicacdo de técnicas de transferéncia de calor, a fim de
modificar cor, sabor, aroma e textura do insumo. Diferentes técnicas de coc¢do foram
aprendidas na disciplina de Técnicas Basicas em Cozinha e aplicadas durante todo o
curso. No caso do mimético, apos a coccdo da mandioca, utilizou-se o liquidificador
para bater a mandioca com um pouco da propria agua do seu cozimento, azeite de
oliva, polvilho azedo, polvilho doce, orégano e sal. Depois, a mistura foi levada ao fogo
até atingir o ponto desejado, o que pode levar até 8 minutos. Por fim, colocou-se ela
em um recipiente e cobriu-o, deixando-o na geladeira por 2 horas, até ficar firme.

Para a lingua de boi foi aplicado o método de coc¢do em dgua com uma pitada
de sal, por 40 minutos na panela de pressdo, a fim de amaciar o insumo. Na
sequéncia, foi realizado o corte em formato de filés, para o prato ficar esteticamente
harmonioso. Os filés de lingua foram finalizados em uma sautese, aplicando-se o
processo de glacagem com molho shoyu, molho inglés e acglcar. A técnica de
glagcagem foi aprendida na disciplina de Panificacdo e Confeitaria Il e Técnicas
Bésicas em Cozinha, podendo ser utilizada tanto na cozinha quente e fria, quanto em
preparos da confeitaria e panificacdo. Essa técnica confere cor, aroma e sabor as
preparacdes. Julgou-se importante aplicar esta técnica neste caso, pela opcao de
trabalhar com a lingua, a qual apresenta textura, cor e sabor particular, normalmente,

pouco atrativa.

3 DESENVOLVIMENTO DA PREPARACAO GASTRONOMICA

O primeiro teste realizado foi a extracdo do “tucupi” da mandioca mansa. Para
extrair o “tucupi”, utilizou-se 200 g de mandioca e 200 mL de agua. Primeiro, ralou-se
a mandioca crua dentro de uma vasilha de vidro sob um pano seco, onde foi
acrescentando-se agua aos poucos enquanto realizava-se o0 processo de prensagem
para obtencéo do liquido da mandioca. Depois disso, o liquido extraido ficou 6 horas
para decantacdo junto com um gomo de bergamota, para que o liquido retesse a
acidez da bergamota. Contudo, observou-se que ndo houve separacéo entre o liquido
que seria o “tucupi” e o amido que ficaria no fundo. Nao houveram mudancas nem
mesmo depois de 24 horas. Além disso, o liquido néo fermentou.

No segundo teste do “tucupi”, utilizou-se 400 g de mandioca (o dobro da medida
do primeiro teste) e de 150 mL de agua. Apos o0 processo de prensagem e da



decantacéo e fermentacao por 48 horas, observou-se a separacao entre o liquido e o
amido, e que a fermentacdo havia ocorrido perfeitamente. Assim, colocou-se a parte
o liquido extraido e adicionou-se a ele suco de bergamota e uma pitada de acafréo,
para saborizar e dar cor ao “tucupi”.

Apos o teste bem-sucedido do “tucupi”, passou-se para o teste do mimético de
qgueijo de mandioca. Pensou-se em criar um mimético da mandioca, a fim de
demonstrar como algo tdo simples, que estad presente diariamente na mesa do
brasileiro, pode se tornar algo inesperado.

Para o primeiro teste do mimético utilizou-se 2 xicaras (cha) de mandioca cozida,
1 xicara (ch&) de 4gua do mesmo cozimento da mandioca, ¥z xicara (ch&) de polvilho
azedo, % xicara (cha) de polvilho doce, 3 colheres (sopa) de azeite de oliva, sal e
folnas de mandioca secas e trituradas a gosto. Levou-se todos os ingredientes ao
liquidificador até a mistura ficar homogénea (aproximadamente 1 minuto).
Posteriormente, a mistura foi ao fogo por cerca de 8 minutos, até atingir o ponto exato.
Depois disso, ela foi colocada em um refratério e coberta com filme de pvc (plastico
filme), ficando na geladeira por 2 horas. Observou-se que o mimético ficou excelente,
com excessdo do gosto, que ficou muito forte em razédo das folhas de mandioca.
Assim, no segundo teste em vez de temperar com folha de mandioca, utilizou-se
orégano. Definiu-se entdo que o mimético de queijo de mandioca apresentou sabor e
textura corretas.

Desta forma, iniciou-se o teste do suflado de sagu. Utilizou-se 1 xicara (cha) de
sagu e 1 xicara (chd) de agua, levando ambos ao fogo para cozimento por 15 minutos
(tempo suficiente para o sagu ficar transparente, sinal de que esta no ponto). Depois
disso, espalhou-se o sagu em uma férma e foi levado ao forno a 70 C° por 4 horas.
Notou-se que nao foi tempo suficiente, pois néo ficou completamente seco. No
segundo teste, a Unica diferenca aplicada foi o tempo no forno, que passou a ser de 6
horas. Desta vez, o sagu atingiu o ponto certo. Com isso, foi frito, ficando seco, firme
e crocante, conforme o esperado.

A partir dai, passou-se para os testes da lingua de boi. No primeiro teste,
cozinhou-se uma peca inteira de lingua na panela de presséo por 40 minutos, com
agua suficiente para cobrir toda a carne, molho shoyu e molho inglés. O objetivo era
gue a lingua amaciasse e absorvesse gosto e cor. Contudo, ndo ficou como desejado,
pois ela ndo absorveu cor suficiente. Desta maneira, no segundo teste, cozinhou-se a

lingua com apenas 1 colher rasa (café) de sal e 2 dentes de alho. Depois disso, retirou-



se a pele que ha nela e passou-se a corta-la em filés finos. Nestes filés, utilizou-se a
técnica de glacagem em sautese, com 200 mL de molho shoyu, 200 mL de molho
inglés e 1 colher (sopa) de agucar. Com isso, a carne ficou com a cor bonita, e com
cheiro agradavel.

Para o empratamento, optou-se pela simplicidade, com um prato fundo e
quadrado de porcelana branca. O prato escolhido foi do tipo fundo pois ha o caldo de
“tucupi”, e branco porque € uma cor neutra e que permite que a comida seja o

destaque. Desta forma, o prato ficou atraente, apetecivel e agradavel.

4 DESCRICAO DO RESULTADO DA PREPARACAO

Figura 1. Preparacdo gastrondmica.

Fonte: elaborado pelo autor (2022)

A mandioca é um alimento versatil, de facil acesso e que por isso esta quase
sempre na mesa do brasileiro. Essa versatilidade da mandioca € maravilhosa e, ao
mesmo tempo, se constitui como um desafio a originalidade do cozinheiro. Afinal,
apresentar algo diferente do comum é muito dificil, visto j& existir tantas formas de se
consumi-la. Desta maneira, acredita-se que o prato aqui construido e apresentado
demonstre criatividade e originalidade.

Durante o processo de criagdo do prato, foi indispensavel levar em conta que o
ato de comer estd além do paladar, e que envolve sentidos como a viséo, o olfato e



até mesmo a audicdo. Desta forma, as diferentes composi¢cfes da entrada foram
pensadas de forma a conter todas as caracteristicas organolépticas exigidas para um
bom prato: apresenta textura crocrante através do suflado de sagu; maciez, pelo
mimético de queijo feito de mandioca; apresenta um nivel agradavel de acidez por
meio dos molhos na lingua e no caldo de “tucupi’; e também aroma e cor,
provenientes da bergamota e do acafréo presentes no “tucupi’. E um prato bonito,
com cor e aroma que provocam apetite. Além disso, a crocancia ao mastigar provoca
um estimulo auditivo que, somado ao olfato e paladar, cria uma experiéncia sensorial
mais completa.

E um prato que demonstra equilibrio, pois o mimético de queijo feito com
mandioca e o suflado de sagu, sdo suaves, combinam entre si e contribuem para a
suavidade e delicadeza do prato. Por outro lado, no molho de “tucupi”, decidiu-se
usar bergamota, que, além de ser o fruto da estacdo e uma fruta muito presente na
regido, traz o citrico para o prato. Isso combina perfeitamente com os molhos shoyu
e inglés utilizados na lingua de boi, que conferem acidez e umami ao prato. Além
disso, o citrico combina com a gordura e o sal trazidos pela lingua de boi. A escolha
da lingua de boi pautou-se em utilizar um insumo barato e pouco explorado na regiao,
tornando-o atrativo e demonstrando a possibilidade de enriquecimento de um produto
simples por meio da aplicacéo de técnicas de cozinha.

Por fim, quanto a confec¢do do prato, escolheu-se um prato quadrado de
porcelana branca, como jA mencionado anteriormente. Nele, sdo colocadas as
preparagdes da seguinte forma: caldo de “tucupi” no fundo e o suflado de sagu ao
meio (como uma cestinha), contendo de um lado o mimético de queijo feito de
mandioca e do outro lado os filés de lingua de boi. Para decorar, utilizou-se broto de
salsa, pimenta biquinho e alecrim.

A entrada, entédo, alcancou o objetivo de conter trés maneiras de consumo da
mandioca, incluindo seus subprodutos. Ficou sofisticada, saborosa, original e criativa.
Provou que a mandioca é realmente versatil. Dito isso, esta entrada é um prato que

vale a pena experimentar!



5 FICHA TECNICA
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Académicn:|Natiele Borges de Melo Mello | Instituil;éin:|lnst. Federal Farroupilna Campus S3o Borja | Curso de Gastronomia
Receita:|Caldo de Tucupi
Classificagao: Custo Total: 1,17
Rendimento da Receita em kg:[1,000 Cadigo: 1 Custo por kg: 1,17
Rendimento em Porcées:| 1 | Porcéo g| Data: Custo por Porgao Unitaria: 1,17
. Quantidade Quant. . Fator de | Quant. . Prego . Custo
Ingredientes Operacional Liquida g Correcdo] Bruta Lt Unitario it g Total
Mandioca 2509 0,250 kg 1.00] 0,250 kg 3,55 kg 0,89
Agua 200 mL 0,200 L 1,00 0,200 L 0,00 L 0,00
Suco de bergamota 150 mL 0,150 L 1,000 0,150 L 1,17 L 0,18
Acafrdo QB 1,001 0,000 0 3,10 0 0,00
Valor dos Ingredientes 1,06
Margem de Seguranca 10,00 % | 0,10630
Valor do Custo da Receita 1,17
MODO DE PREPARO INTERPRETAGAO
1. Rale a mandioca crua.
2. Cologue um pano branco e adicione a agua espremendo o caldo
3. Passe plastico filme.
4. Deixe fermentar de 24 a 48 horas.
5. Depois de pronto, adicione o suco de bergamota.
MISE EN PLACE / UTENSILIOS
Ralador, faca, bowl, plastico-filme, pano branco.
ACADENICO:|Natiele Borges de Melo Mello | Instituigho:] Inst. Federal Fanoupilha Campus 550 Borja | Curso de Gastronomia
Receita: | Suflado de sagu
Classificagdo: Custo Total: 6,66
Rendimento da Receita em ka: Cadigo: 1 Custo por kg: FEDIWVID!
Rendimento em Porgoes: 1 | Porgio gl Data: Custo por Porgdo Unitaria: 6,66
e Quantidade Quant. Uni | Fator de | Quant. Unidade Prego Unidade Custo
Operacional Liquida Correcdo] Bruta Unitariol Total
Sagu 250 g 0,250 kg 1,001 0,250 kg 5 00 kg 2,25
Agua 240 mL 0,240 L 1,000 0,240 L 0,00 L 0,00
Oleo 400 mL 0,400 L 1,000 0400 L 9 50 L 3,80
Valor dos Ingredientes 5,05
Margem de Segurangal 10,00 % |  o60500
Valor do Custo da Receita 6,66
MODO DE PREPARO INTERPRETACAO
1. Cozinhe o gagu de 15 a 20 minutos.
2. Despeje na peneira e lave com agua corrrente retirando o
excesso de liquido.
3. Espalhe na forma de silicole uma camada fina.
4. Leve para assar de 5 a s horas no forne a 70°C.
MISE EN PLACE / UTENSILIOS
Peneira, forma de zilicene, panela e colher.
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Académic:o:|Hatiele Borges de Melo Mello |

Institui;:ﬁo:hnst. Federal Farroupilha Campus Séo Borja |Curso de Gastronomia

Receita: [ Mimético de queijo
Classificagdo: Custo Total: 7,98
Rendimento da Receita em kg Cadigo: 1 Custo por kg: HEDIWV I
Rendimento em Porgdes:| 1 |Porgio gl Data: Custo por Porgéo Unitaria: 7,98
) Guantidade | Quant. . Fator de | Quant. . Pr - Custo
Ingredientes operacional | Liquida] "% Correciol Bruta |U"92% u“:;"io Unidade | %

Mandioca 400 g 0,400 kg 1,001 0,400 kg 3,55 kg 1,42

Agua 240 mL 0,240 L 1,001 0,240 L 0,00 L 0,00

Azeite de oliva 45 mL 0,045 L 1,001 0,045 L 23,50 L 1,06

Polvilho doce 20049 0,200 kg 1,001 0,200 kg 13,50 kg 2,70

Polviho azedo 200 g 0,200 kg 1,001 0,200 kg 10,39 kg 2,08

Sal 0B 0,000 KG 2,25 KG 0,00

Orégano 0.8 0,000 KG 3,44 KG 0,00
Valor dos Ingredientes 7,26
Margem de Seguranca 10,00 %% | 0,72555

Valor do Custo da Receita 7,98
MODO DE PREPARO INTERPRETACAD

1. Cozinhe a mandioca.

2. Misture todos ingredientes & bata no liquidificador.

3. Leve ao fogo de 5 a & minutos, mexendo até virar uma massa.

4. Cologue no refratario para moldar.

5. Passe plastico-fime e leve a geladeira por 2 horas.

MISE EN PLACE / UTENSILIOS
Panela, liguidificador, refratario, platico fime.

Académico:matiele Borges de Melo Mello |

Instituil;ﬁo:hnst. Federal Farroupilha Campus S3o Borja turso de Gastronomi

Receita:[Lingua de Boi
Classificacio: Custo Total: 6,36
Rendimento da Receita em kg Codigo: 1 Custo por kq: HEDIV D!
Rendimento em Porcées:| 1 | Porcio gf Data: Custo por Porgdo Unitaria: 6,36
. Quantidade | Quant. . Fator de | Quant. . Pr . Custo
Ingredientes operacional | Liquida |"™9%%| Correcio] Brata | VM9°%€ u“_:;"h Unidade| %
Lingua de Boi 30 g 0,030 kg 1.00] 0,030 kg 17,00 kg 0,51
Alho 5g 0,006 g 1,00] o008 g 78] o 0,05
Cebola 100 g 0,100 q 1,00] 0,100 g 375 g 0,38
Molho Shoyu 200 mL 0,200 mL 1,000 0,200 mL 20,50 mL 4,10
Molho Inglés 200 mL 0,200 mL 1,000 0,200 mlL 3,75 mL 0,75
Sal 0.8 0,000 KG 225 wG 0,00
Valor dos Ingredientes 5,78
Margem de Seguranga 10,00 % | 057829
Valor do Custo da Receita 6,36
MODO DE PREPARD INTERPRETACAD

1. Cozinhe a lingua de boi na panela de presséo por 40 minutos

com alho & cebola.

2. Depois de cozido, retire a pele & corte no formato de fiés finos.

3. Na sautese, cologue o molho inglés e shoyu.

4. Cologue os filés e faca a glagagem até dar o ponto, deixando-os)

lizos e brihantes.

MISE EN PLAGE / UTENSILIOS

Panela de pressdo, colher, sautese, faca do chefe.




Assinaturas:

Orientanda:

Orientadora:;
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