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RESUMO

O presente trabalho € fruto da pesquisa realizada por meio do Curso de Gastronomia da
Faculdade Madre Thais (FMT). Tem como objetivo geral realizar a releitura do dadinho de
tapioca, utilizando ingredientes brasileiros. A medida que, o estudo se desenha com base nos
seguintes objetivos especificos: Uso do siri e a abdbora como ingredientes principais; fazer uma
nova releitura gustativa dos dadinhos de tapioca; agregar sabor, aroma e versatilidade ao prato.
A proposta é estabelecer uma conexdo com o prato principal reescrevendo a receita a partir da
implementacdo do catado de siri e ingredientes nacionais, favorecendo uma experiéncia
gustativa Unica para os apreciadores do prato, a0 mesmo tempo que pretende estimular os
saberes no que diz respeita aos processos de pesca e producdo dessa iguaria. Nos procedimentos
e métodos, priorizamos as técnicas de coccao que encoraje a criatividade e desenvolvimentos
de novas receitas.

Palavras-chave: Catado de Siri. Doce de Abdbora. Tapioca
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1. INTRODUCAO

A cozinha brasileira detém variados ingredientes regionais e culturais com influéncias de
diversos povos, cujo a implementagéo e utilizacdo desses ingredientes contribui na valorizagéo
da cozinha nacional. Segundo Santos (2019, p. 3) “muitas preparagdes, hoje consideradas
tipicas brasileiras, sdo nada menos que o resultado de adapta¢des da culinéria trazida pelos
povos que posteriormente aqui chegaram. Essa contribui¢cdo veio em forma de técnicas de
preparo e ingredientes, porém, ajustados a realidade local”. Neste contexto, a influéncia dos
imigrantes nacionais e internacionais agregaram sabor, aroma, técnicas e reconhecimento na
culinéria nacional.

Dentre os diversificados pratos brasileiro, o dadinho de tapioca obtém, também, destaque
em todo Pais. Criado em 2004 pelo chefe pernambucano Rodrigo Oliveira, o prato realca a
simplicidade na preparacgdo, agregando sabor na combinacdo dos seus ingredientes (tapioca,
leite e queijo). Sendo assim, com base no conceito estrutural do prato do Chefe Rodrigo
Oliveira, busquei desenvolver uma releitura do Dadinho de tapioca adicionando a sua
composicao ingredientes nacionais acessiveis na “culinaria” popular.

Dessa forma, mantendo a tapioca, como ingrediente principal do prato, preservando sua
originalidade e essencialidade, busquei outros insumos populares das diversas regides do pais
pela versatilidade da utilizacdo alimentar dos brasileiros, como complemento na composi¢éo
da criacdo do novo Dadinho de tapioca. Dessa maneira, apropriei-me da abobora, por conta da
flexibilidade na utilizacdo de inumeras preparacdes; uma delas e muito popular, é o doce
preparado a partir desse insumo que pode servir como acompanhamento em diversos pratos. E
por fim, implementei o siri, disponivel na maioria dos rios do Brasil, sendo base alimentar e
fonte de renda, principalmente, para a populacao ribeirinhas. A valorizacdo e o conhecimento
dessa iguaria é o que nos leva ao desenvolvimento desse trabalho, incluindo-o em um prato
tradicionalmente conhecido e popular na mesa dos brasileiros.

Diante do exposto, o presente trabalho tem o objetivo de agregar conhecimento sobre 0s
produtos citados, expondo seus conceitos, surgimentos, importancia gastronémica e
valorizacdo de cada um como base alimentar para a populacdo, preservando a sua

tradicionalidade e fornecendo novos sabores gustativos para o desenvolvimento do prato.



2. JUSTIFICATIVA

O processo de releitura do dadinho de tapioca é desafiador, uma vez que envolve novos
métodos, ingredientes e novas técnicas de preparo. Apesar disso, a proposta da releitura tem em
vista produzir uma experiéncia gastrondémicas Unica para os apreciadores; possibilitando uma
conexdo e envolvimento com os ingredientes da receita principal, ao passo que agrega
conhecimento do produto acrescido (siri) ao prato.

A ideia de adicionar o catado de siri € promover aos degustadores uma nova experiéncia
gustativa em relacdo a receita tradicional, a propor¢do que estimule a curiosidade do “querer
saber” de que forma e como é desenvolvido o trabalho dos pescadores e catadores® dessa
iguaria. Revelando as dificuldades dos procedimentos e métodos da pesca a catagem do produto

para 0 consumo.
3. OBJETIVOS
3.1 Objetivo Geral
e Realizar a releitura do dadinho de tapioca, utilizando ingredientes brasileiros.
3.2 Objetivos Especificos

e Uso do siri e a abdbora como ingredientes principais
e Fazer uma nova releitura gustativa dos dadinhos de tapioca;

e Agregar sabor, aroma e versatilidade ao prato;

4. REVISAO DE LITERATURA E FUNDAMENTACAO TEORICA

O dadinho de tapioca surgiu no ano de 2004, na cidade de S&o Paulo, pelo chefe Rodrigo
Oliveira. O inicio do prato se deu quando uma amiga Ihe apresentou uma receita de um bolinho
de tapioca que levava leite, queijo minas, ovos, manteiga e a tapioca. Remodelando o prato, 0
chefe substituiu 0 queijo minas pelo coalho e passou a oferecer em seu restaurante, mas sem
colocar no cardapio, pois a receita necessitava de mais aperfeicoamento.

A massa em si, precisava de um boleamento rapido, pois perdia o ponto com muita

facilidade. “Em um belo dia Rodrigo estava fazendo a massa quando precisou sair da cozinha

1 550 trabalhadores que extraem a carne do crustdceo manualmente (SOUZA, 2015).



e quando voltou a massa tinha perdido o ponto e endureceu, a primeira opcao era jogar no lixo,
mas o chefe resolveu cortar em tijolinhos e fritar, criando assim um novo prato” (MARQUES,
2017, n.p). Porém, ainda ndo era o que o chefe queria, entdo ele passou a fazer diversos testes
até chegar ao simples: tapioca, leite e queijo, acrescido de uma pitada de pimenta do reino
branca.

Rodrigo conta que o formato do dadinho se deu devido a uma amiga provar o tijolinho e
avaliar que o mesmo deveria ser mais crocante, entdo ele cortou os tijolinhos em cubos
pequenos que ao fritar ficaram crocantes e mais apreciaveis (MARQUES, 2017). Além da
facilidade no preparo, pois ndo seria mais necessario bolear.

Durante todo o processo de elaboracéo da receita o chefe realizou testes até atingir o ponto
ideal da massa, para que o prato fizesse parte do cardapio do seu restaurante. Assim surgiu o
famoso dadinho de tapioca que faz muito sucesso em todo o Brasil, de maneira simples no seu
preparo e muito saboroso, conquistou o paladar dos frequentadores do restaurante do chefe e
espalhou-se por todo o Brasil, possibilitando diversas releituras e cativando cada vez mais

apreciadores.
4.1 Mandioca, a raiz que deu origem a tapioca

Segundo Motta (2013, p. 17 apud FAKUDA, 2005) “a mandioca ¢ uma planta originaria
do Brasil, e suas raizes sdo fontes de amidos e carboidratos, amplamente utilizados na
alimentacdo humana e animal. Sua importancia alimentar se da pelo fato de ser a principal fonte
de carboidrato para mais de 600 milhdes de pessoas no mundo”. Conhecida como a raiz do
Brasil, a mandioca é um importante alimento para os brasileiros, em razdo da composicao
nutricional e facilidade no plantio, j& que ndo necessita de solo com altos indicies de fertilizacdo
para se desenvolver, assim como resisténcia a escassez de agua.

Motta (2013, p. 20 apud SOUZA, 2005) destaca ainda que “a importancia da mandioca
foi preponderante no periodo colonial, e sua presenca se estende ao longo do século como base
alimentar, mais destacadamente nas regides Nordeste e Norte do pais”. O autor real¢a ainda,
que a raiz é conhecida por mandioca, macaxeira e aipim, com variacdes em cada regido.
Chamada de aipim e macaxeira nas regides do Nordeste e nas demais regides do pais chama-se
de mandioca.

Sdo diversas as possibilidades de utilizacdo da mandioca na culinaria que se espalha por
todo o Brasil, tanto nos pratos doces quanto nos salgados. Essa versatilidade torna a raiz ainda



mais consumida e valorizada; transformada em farinha e amido, as formas de uso sdo ainda

maiores.

Atualmente sdo produzidos diferentes tipos de farinha de mandioca, sendo 0s
principais; farinha d"agua (fermentada), farinha seca (ralada) e farinha mista. Esta
Gltima é o resultado da mistura das duas primeiras, ou seja, da massa ralada com a
fermentada, cada um desses tipos é apresentado nas formas fina e grossa e classificada
conforme a cor: branca, amarela ou intermediaria (LINO E CAZUMBA, 2013, p. 30
apud ALVES & VEDOVOTO, 2003)

Ainda falando sobre os produtos produzidos através da mandioca, tem-se o polvilho, a
puba, a farinha de tapioca, e muitos outros. De acordo com Senra (2013) o polvilho Umido e
granulado, quando levado ao calor, resulta em farinha de tapioca, que ao ser preparado lembra-
se a pipoca. Ja estabelecida como tapioca, essa farinha tem os grdos mais duros, visivelmente
mais quebrados, porém saborosa e versatil.

Essa farinha pode ser utilizada em varios preparos, como: em cuscuz, sorvetes, bolos,
beijus, farofas e outros. Sdo enormes as possibilidades de uso na gastronomia da farinha de
tapioca. Senra (2013, p. 42) destaca ainda que, “a tapioca surge como prova inconteste de nossas
primeiras cozinheiras. Herancas perpétuas dos sabores indigenas. Tapioca para alguns, beiju
para outros. Doce ou salgado, Umido ou seco, o0 beiju vem ha séculos, enriquecendo nossas
mesas”. Nesse contexto, € perceptivel a relevancia da mandioca para maioria da populacéo
nacional, principalmente quando transformada em farinha. Sendo um dos principais
acompanhamento das refeicdes das diversos culturas do pais, a farinha é fonte de alimento para

inimeras familias, incrementado sabor e tradi¢cdo que nos acompanha desde os indigenas.

4.2 Siri

Segundo Dextro (c2006, s.p. [grifo do autor]), os siris sdo crustaceos decdpodas da
infraordem Brachyura seus corpos costumam ser mais achatados e “possuem o tltimo par de
patas modificadas em “remos”, adaptadas para natagcdo. Contudo, isso ndo os impede de se
mover habilmente na terra, onde costumam se deslocar majoritariamente para os lados”. O autor
destaca ainda que, o siri faz parte da dieta humana e representa, significativamente, uma parcela
da pesca global destes crustaceos.

No que concerne aos habitos alimentares, o siri se alimenta de algas, moluscos, peixes
mortos, fungos e sdo alimentos para os humanos. S&o vistos como meio de sobrevivéncia para

pescadores e marisqueiros, que utiliza essa iguaria para consumo e vendas, além de ser
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importante para as comunidades ribeirinhas, pois através da comercializacdo do produto se
obtém rendas para a sobrevivéncia do seu povo.

Conforme Souza (2015, p. 5 apud FURIA et al. 2008) “a exploragio comercial dos siris
no Brasil, ocorre de forma artesanal, utilizando embarcacdo ndo motorizada e com apetrechos
de pesca do tipo puca, rede de arrasto, rede de espera, jereré e gancho”. Os pescadores fazem
dessa atividade uma forma de sobrevivéncia, assim eles pescam o siri e comercializam ja
filetado ou catado aos consumidores. A pesca artesanal promove trabalho e renda nas
comunidades ribeirinhas, a partir do extrativismo e beneficiamento de diversos recursos
pesqueiros (MAGALHAES et al. 2011).

Existe um processo de extracdo da carne do siri, e isso é feito de forma manual, onde
ocorre todo um processo desde a pesca até a forma filetada. Inicia-se com a pesca, depois a
lavagem e posteriormente tem o cozimento, onde séo usada panela em fogo a lenha. Em seguida
€ quebrada a carapaca e retirada toda a carne manualmente, utilizando utensilios como, facas,
garfos e até talheres. Apos toda e extracdo da carne, é colocado em sacos plasticos, armazenados
em refrigeracdo e comercializados com o nome de siri catado (SOUZA, 2015).

Isto posto, é evidente notar o quanto o siri € importante para a alimentacdo e renda dos
ribeirinhos, pois é através da pesca e comercializagdo que eles buscam a sobrevivéncia. A
importancia dessa iguaria se da pela forma e dificuldade que cada pescador e catador tem em
obter o produto. Desta forma sabe-se que para chegar de maneira ja limpa e catado para o
consumidor final, € nitido que o crustaceo passa por todo um processo de retirada de toda a
carapaca manualmente e isso se d& pelo empenho de todos os pescadores e catadores
ribeirinhas.

Segundo Rodrigues & Batista (2015), os siris ttm ampla aceitacdo na culinaria Nordestina
por seu sabor agradavel e sdo bastante comuns em cardapios de restaurantes e bares, além de

serem comercializados in natura.
4.3 Doce de abdbora

Para falar sobre o doce, necessariamente primeiro fala-se da abdbora, o fruto que da
origem ao doce. E um fruto de origem americana, onde as espécies de domesticacdo mais
antigas sdo bastantes encontradas, na verdade o termo abdbora abrange todos os tipos aboboras
e abobrinhas cultivadas e desempenham um papel importante na alimentacdo humana,
especialmente nas regides tropicais de todo o mundo, onde 0 seu consumo €é bastante elevado.

No Brasil, as abdboras estiveram associadas ao milho e a mandioca, constituindo a base

alimentar dos povos indigenas, além de também ter sido incorporados a alimentacdo dos
11



escravos e africanos, apds o descobrimento e durante a colonizacdo do pais. As espécies mais
cultivadas no Brasil sdo: Almiscaradas, Morangas ou Jerimum, Gila, Mogangos, e as de
pescoco. Quando os navegadores portugueses chegaram ao Brasil, indigenas brasileiros
cultivavam suas proprias variedades de ab6boras, para eles o terceiro alimento agricola de suma
importancia, perdendo apenas para 0 milho e a mandioca (MGTNUTRI, 2016).

A abdbora além de ser um alimento nutritivo e saudavel, pode ser utilizada de diversas
formas e em varios pratos, desde o salgado ao doce, e até a mistura de ambos, € um fruto muito
versatil, e bastante utilizado nas mesas dos brasileiros. Seu consumo regular traz grandes
beneficios a salde, pois contém pouco carboidratos e poucas calorias, auxiliando no
emagrecimento.

Em relacdo ao doce de abdbora, importante nessa pesquisa, sua origem é, um tanto quanto
incerta, atribuida em diferentes estados como Rio Grande do Sul, Rio de Janeiro e Minas Gerais,
contudo € um produto de origem Brasileira. O doce ¢ tipico da culinaria brasileira e pode ser
vista de diversas maneiras, como o proprio doce em pedagos, compotas e geleias. Sua forma de
preparo é simples e disponha de pouco tempo (DIARIO DE UM ESCRITOR, 2021).

O doce de abdbora pode ser servido em diversas festas, como acompanhamentos em
variados pratos, assim como pode ser apreciado o ano inteiro. E um doce versétil e bem
consumido pelos brasileiros e seus apreciadores além de ser um produto durdvel, caso

mantenha-se armazenado adequadamente.

5. METODOLOGIA

5.1 Métodos e técnicas de coccéo

Cozinhar é uma arte, a qual permite ao cozinheiro o uso da criatividade e as possibilidades
de crescimento dentro da cozinha, quanto mais se explora o mundo das panelas, mais vontade
de desenvolver e criar receitas sdo expostas. Contudo é necessario o uso de técnicas e coc¢des
para o desenvolvimento das receitas, sdo essas coc¢Oes que possibilita o cozinheiro a crescer e
ser criativo na cozinha.

Segundo Camolezi (2018, p. 113) “a cocgao € o processo de aplicar calor a um alimento
com o propasito de modificar, alterar ou acentuar a estrutura dos sabores e aromas deste, para
torné-lo adequado a digestdo. O calor ¢ o principio basico utilizado para a definigdo de cocgdo”.

Para que se tenha um alimento com boa qualidade é necessario o uso das técnicas de coccéo,
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utilizando de maneira correta e aplicando conforme ao alimento desejado. De forma geral,
quando se domina a técnica de coccdo, adquire o conhecimento fundamental para o
desenvolvimento do cozinheiro.

Os métodos de coccdo transmitido pelo calor para os alimentos mais utilizados sdo:
condugdo, o mais utilizando em casa, onde se emite o calor de fora para dentro do alimento;
Conveccdo, € o metodo pelo qual as moléculas de fluido gasoso ou liquido se desloca de um
meio mais quente para uma area mais fria e essa coc¢do pode ser natural ou artificial; A
radiacdo, o calor € transmitido por ondas, onde ndo ha o contato direto com o alimento. Nos
metodos de cocgdo existem o calor seco e o calor tmido (CALOMEZI, 2018).

Falando sobre os métodos de cocgéo utilizado na releitura do dadinho de tapioca com siri
e doce de abdhora picante, se fez necessario trés tipos de coccdes diferentes, pois para o
desenvolvimento da receita a utilizagdo desses métodos foram essenciais para alterar a estrutura
do alimento. O calor imido, que tem como objetivo a hidratacdo atraves do meio aquoso que
pode ser agua, sucos, leite, além de outros liquidos. Pode também transportar nutrientes, e
dissolver substancias, e assim ser utilizados para a maioria dos alimentos, com variacdo de
tempo e temperatura. O resfriamento, que o alimento apos retirado do fogo é levado até a
geladeira para resfriar e obter uma consisténcia mais firme e facilitar o manuseio dele, dando
mais resisténcia ao produto. E por fim o calor seco, é onde o alimento seré frito por imersdo em
fogo baixo para que o todo o produto seja frito corretamente e de forma uniforme, sem queimar
e nem ficar cru, dando-lhe crocéancia e mantendo a qualidade do alimento.

De acordo Philippi (2014) a cocgdo € o uso da técnica na hora do preparo dos alimentos,
na qual € utilizado algumas fontes de calor para modificar as caracteristicas sensorias; alterando
cor, sabor, aroma e textura dos alimentos. Autora enfatiza ainda que, para manutencao do sabor
e qualidade do produto original, a coccdo deve ocorrer de forma rapida, mas se a intengdo é
modificar o sabor, o processo de coc¢do ocorre de forma mais lenta. Dessa forma, vale salientar
que a coccdo feita de forma correta, transforma o alimento, dando-lhe op¢6es de como cozinhar,

e entender como funciona cada alimento.
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6. RECEITA
QUADRO 1 - DADINHO DE TAPIOCA COM SIRI

Tapioca 200g Kg
Leite 400ml L
Queijo Ralado 50g Kg
Sal 59 Kg
Moqueca de Siri 2509 Kg
Oleo 600ml L

Em um bowl coloca a tapioca acrescido do leite fervido e sal. Misture até comecar a hidratar,
em seguida acrescente a moqueca do catado de siri e 0 queijo ralado, depois de todos 0s
ingredientes incorporados, deixe a mistura descansar por uns 10 minutos. Feito isso, disponha
a mistura em uma travessa retangular untada com 6leo e leve a geladeira por um periodo de 30
a 45 minutos. Apds esse tempo, retire a tapioca da geladeira e corte-a em quadrados pequenos,
com 0leo j& aquecido ao fogo baixo, frite 0 dadinho de tapioca e sirva com o doce de abobora

picante.

Fonte: Quadro elaborado pela autora, 2022.
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QUADRO 2 - DOCE DE ABOBORA APIMENTADO

INGREDIENTES QUANTIDADE UNIDADE
Abdbora de pescogo 5009 Kg
Acucar 300g Kg
Cravo 4 Un
Pimenta dedo de moca 2 Un
Pau de canela 1 Un

MODO DE PREPARO:

Em uma panela grande coloque a abobora descascada e cortada em pedagos pequenos para
cozinhar até que ela fique totalmente cozida. Depois junte o agucar, a canela em pau e 0 cravo.
Leve novamente fogo brando para cozinhar, mexendo sempre. Quando estiver bem incorporado,
retire o cravo e a canela, deixe apurar até pegar consisténcia. O doce vai ficar tmido e com a

aparéncia brilhosa. Sirva frio com o dadinho de tapioca.

Fonte: Quadro elaborado pela autora, 2022.
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QUADRO 3 - MOQUECA DE SIRI

INGREDIENTES | QUANTIDADE | UNIDADE

Catado de siri limpo 200g Kg

Tomate 2 un

Cebola 1 Un

Pimentao 1/2 Un

Coentro 1 un

Leite de coco 250ml L

Sal 10g Kg

Cdrcuma Qb Qb

Pimenta doce 1 un

MODO DE PREPARO:

No liquidificado acrescente o tomate, cebola, pimentao, coentro, sal e o leite de coco. Bata até
triturar todos os ingredientes, depois coloque em uma panela, leve ao fogo até que essa mistura
cozinhe e reduza o liquido, em seguida acrescente a circuma, o catado de siri e deixe apurar
até agregar o sabor. Apos cozido coloque a pimenta cortada em brunoise, desligue o fogo e
deixe esfriar.

Fonte: Quadro elaborado pela autora, 2022.
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TESTE 01:

O teste foi realizado para inserir os novos ingredientes a receita e assim avaliar o
andamento do prato. Durante o teste foi observado a influéncia de cada insumos atribuidos,
tendo em vista a relevancia de cada ingrediente e sua transformacéo durante todo o processo,
tendo em vista acrescentar sabor, textura, coloracdo e versatilidade ao prato, além da
importancia de testar a harmonizacao dos ingredientes, para que um ndo se destaque mais que
0 outro obtendo-se a harmonia entre eles.

Durante o teste, cada insumo foi colocado com o devido cuidado; analisando a
quantidade, a harmonizag&o, o tempo de coccéo e destacando a pertinéncia de cada novo insumo
incluso na receita. Foi observado com mindcias a aparéncia e o formato da nova receita, para
que o prato alcancasse 0 padrdo da receita primaria. Desse modo, todos os ingredientes foram
testados de forma que se adequou ao prato original, resultando em nova transformacéo por meio
da releitura. E relevante destacar que ndo houve outros testes em razio do teste 01 obter os
resultados satisfatorios (Figura 1 e 2) em conformidade com a receita de origem.

FIGURA 1 - DADINHO DE TAPIOCA COM 3 DADOS

Fonte: Imagem do arquivo da autora, 2022.
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FIGURA 2 -DADINHO DE TAPIOCA COM 8 DADOS

Fonte: Imagem do arquivo da autora, 2022
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7. CONCLUSAO

Diante ao exposto, concluimos que as possibilidades de utilizar ingredientes de diferentes
sabores em um Unico prato € possivel por meio das relagdes e combinagdes dos insumos
conectados a imaginacéo e criatividade do desenvolvimento do prato. Durante todo 0 processo
de releitura, percebemos que o universo de possibilidades com o uso dos variados ingredientes
permite evoluir as receitas para adquirir novos sabores e conquistar diversos paladares. Quando
ha criatividade e imaginagdo, o processo de criar e reinventar novas receitas flui a partir do
ponto central do prato e seu ingrediente principal. Estimulando-nos a acrescentar outros
insumos harmonizando com os ingredientes proprios da receita base.

Assim, ao finalizar o trabalho, percebemos a importancia de ligar o conhecimento
adquirido a criatividade e imaginagao para se obter novas receitas, com novos sabores, texturas
e cores. Cabe a cada pessoa usar suas experiéncias e conhecimentos durante a elaborac¢éo ou
releitura de um prato, deixando sempre a mente idealizar o melhor caminho. Por meio deste
movimento, conseguimos implementar, satisfatoriamente, os novos ingredientes ao dadinho de
tapioca, trazendo uma experiéncia gustativa favoravel a receita, consolidando o sabor, a textura,
a cor, o formato e elevando o palato dos apreciadores. E relevante pontuar que, sugere-se, a
implementacdo de novos ingredientes as receitas consolidadas, uma vez que, a releitura abrange

outros paladares e novos sabores.
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