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RESUMO

O mercado de doces piauienses é tradicional e faz parte do dia-a-dia do Piaui como
um todo. Os profissionais que os produzem, em sua maioria, o fazem de maneira
artesanal, ou seja, dentro de suas préprias casas e com a matéria prima que muitos
eles plantam, através de receitas passadas de geracdo em geracdo e que criam
aspectos memoriais. Este artigo procura demonstrar a importancia desse aspecto da
confeitaria piauiense, caracteristicas técnicas, bem como enaltecer a as
oportunidades que o ato de cozinhar produz.

PALAVRAS CHAVE: Cozinha Piauiense; Doces do Piaui; Regionalidade; Confeitaria.

ABSTRACT

The Piaui sweets market is traditional and is part of the day-to-day life of Piaui
as a whole. The professionals who produce them, for the most part, do itin an artisanal
way, that is, within their own homes and with the raw material that many of them grow,
through recipes passed down from generation to generation and that create memorial
aspects. This article seeks to demonstrate the importance of this aspect of
confectionery in Piaui, its technical characteristics, as well as to praise the
opportunities that the act of cooking produces.

KEYWORDS: Piaui cuisine; Sweets from Piaui; Regionality; Confectionery.



1. INTRODUCAO

Nao ha duavidas de que o brasileiro é um grande apreciador de

a

doces. Todo esse apreco se deve a influéncia dos colonizadores
portugueses. Portugal sempre possuiu grande notoriedade nos
doces, caracterizados pelo uso exorbitante de aclcar e, ao chegarem
em solo brasileiro, trouxeram consigo toda essa tradi¢cdo (Dias, 2016, p.83).

Segundo Freixa; Chaves (2009), durante a Idade Média o acucar era
considerado artigo de luxo na Europa. Os portugueses ao adentrarem terras
tupiniquins logo viram potencial na plantacdo de cana-de-acucar, principalmente na
regido Nordeste, tornando o agucar o protagonista no ciclo produtivo do territério

brasileiro. Ademais, as autoras ainda citam:

Nas cozinhas das casas-grandes, as sinhas transmitiam as mucamas
receitas tradicionais portuguesas. E estas eram adaptadas aos ingredientes
disponiveis por aqui: mandioca e seus subprodutos, milho, batata doce, cara
e amendoim. Substituiam, por exemplo, a améndoa pela castanha de caju, a
farinha de trigo pela de mandioca. (Freixa; Chaves. 2009, p.182).

De acordo com Fausto (1996), a empresa acgucareira foi o nucleo central da
ativacao socioeconémica do Nordeste. O acucar tem uma longa e variada historia,
tanto no que se refere a seu uso como a localizacdo geografica. No século XV, era
ainda uma especiaria, utilizada como remédio ou condimento exatico. Livros de
receitas do século XVI indicam que estava ganhando lugar no consumo da aristocracia

europeia.

Segundo Muller (2011 apud Matos; Marques, 2019), a representatividade da
gastronomia francesa corroborou na marginalizacdo das preparacfes dos produtos
locais. Esse panorama perpetua-se até a modernidade, onde pratos doces e
subprodutos de acucar, que compdem a confeitaria brasileira, mais especificamente
a nordestina, sao julgados, por vezes, como preparacdoes de qualidade inferior ou
menos complexos do que os utilizados pelas casas que optam por atuar dentro dos
parametros da alta confeitaria francesa, fazendo com que receitas tipicas da

confeitaria brasileira sejam deixadas de lado e por vezes esquecidas.

Baseado nos escritos de Loyd (2004), percebe-se que o sabor doce tem em

sua subjetividade um importante papel para a afirmacdo de sobremesas como
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necessidade psicologica, cultural e emocional do ser humano, e nédo algo fisiologico.
Tendo em vista tal constatacdo, mostra-se o doce como produto de prazer ao
alimentar-se. Sobremesas foram feitas para serem compartilhadas em momentos de
comensalismo e felicidade; um pudim vai muito além de apenas um prato, mas
desencadeia uma memoria afetiva de momentos vividos ou construindo um novo

naguele instante.

De acordo com Garbin (2017), a gastronomia brasileira, como um todo, é
formada por habitos, préaticas e tradi¢des culinarias advindas dos nativos e dos povos
gue vieram de fora. Indubitavelmente houve influéncia de tal miscigenacdo na
confeitaria. Com uma riqueza de ingredientes, os doces sofreram adaptacdes ao longo
dos séculos, utilizando os produtos aqui disponiveis e técnicas que foram sendo

desenvolvidas, tornando o que temos hoje em nosso pais.

Com a grande variedade de matéria-prima encontradas na regiao nordeste, se
fez do uso das mesmas como uma fonte de renda, além de exercer aspectos sociais,
econdmicos, culturais e representativos. Nao poderia ser diferente no estado do Piaui,
rico em variedades de produtos que dao origem aos doces marcantes da cultura do

estado.

Assim sendo, existem muitas oportunidades para o desenvolvimento de
receitas com os alimentos encontrados em solos piauienses. Com base na reflexiva
de carater bibliografico em livros, dissertacdes, teses, artigos impressos e digitais,
videos da internet, o presente estudo teve como objetivo explicar e valorizar a
producdo regional de doces, resgatar memorias afetivas, além de incentivar

profissionais e ndo profissionais de Gastronomia acerca do mesmo.

2. BIBLIOTECA DE MEMORIAS

Pode-se ja falar de um paladar brasileiro histérico e- é possivel- também
tropical ou ecologicamente condicionado; e como tal, ao que parece,
predisposto a estimar o doce e até o abuso do doce. Esse seu gosto de doce
€, para outros paladares europeus- nérdicos, boreais, mediterraneos, greco-
romanos, calvinistas, classicos-, excessivamente doce. Um doce- o da
preferéncia brasileira- como que barroco e até rococé em termos que se
transferissem das artes plasticas e da musica a arte talvez mais sensual da
sobremesa. Alids, das gentes situadas em terras quentes ou em espagos
tropicais, varias se apresentam com predisposi¢des semelhantes a brasileira:
arabes e mouros sdo famosos pelo seu gosto pelos alimentos ou regalos
doces e até extremamente doces. Dai a estrangeiros de outras procedéncias
certos doces e sorvetes brasileiros parecerem sofrer precisamente deste
defeito: o de doces exageradamente doces. (FREYRE, 2005).



Segundo Cascudo (2011, p. 595), os doces nasciam feitos porque estavam em
casa as possibilidades de sua criacdo. Nenhuma extravagancia condimentadora,
nenhuma cria¢do, nenhuma imaginacdo ousando modificar a técnica das avos. Todas
as mulheres faziam seus doces e bolos porque as maes, fazendo-os também,

ensinavam com o exemplo a curiosidade da filhas e netas.

Cascudo (2011, p.596) ainda constata que “Pelo interior e nas capitais das
provincias as familias forneciam-se reciprocamente os doces e bolos para as festas
habituais. Ao correr do dia as bandejas afluiram, trazendo o necessario e o supérfluo
para a noite jubilosa, abarrotando as mesas improvisadas. Até a primeira década do

século XX rara seria a cidade possuindo uma confeitaria-pastelaria. ”

Raul Loyd (2004) afirma que as sobremesas brasileiras sdo sempre da mesa
regional, prevalecendo os gostos da terra e que a escolha do doce se d4, inicialmente,
na memoria familiar, nas festas de aniversarios, casamento, ciclo junino e Natal. Ainda

afirma que:

Certamente 0s gostos pessoais e as escolhas tém nos entornos da casa do
bairro, da cidade fortes relacdes de um imaginario que apresenta ciclos e
temporadas de frutas, celebracdes, produtos e suas ofertas nas feiras, nos
mercados, nas lojas, supermercados, entre tantas outras opcbes de
consumo: restaurantes, lanchonetes, venda ambulante e docerias,
quituteiras, chefs que assinam os pratos e que interpretam ou preservam
receitas tradicionais. Ha nas memoarias individuais fortes relacdes entre o que
se come, onde, quando, em que ritual na casa ou na rua aquele sabor marca
e revela diferentes emocg@es. (LOYD, 2004).

A identidade de um povo se d4, principalmente, por sua lingua e por sua cultura
alimentar. Um conjunto de praticas alimentares determinadas ao longo do tempo por
uma sociedade passa a identifica-la e muitas vezes, quando enraiza, se torna
patrimdnio cultural. O ato da alimentacéo, mais do que bioldgico, envolve as formas e
tecnologias de cultivo, manejo e a coleta do alimento, a escolha, seu armazenamento
e formas de preparo e de apresentacdo, constituindo um processo social e cultural.
(Sonati; Vilarta; Silva, 2009)

Loyd (2004) afirma que o gosto e o paladar certamente sdo uma construcao
cultural, gerada pela civilizacao e pelos ingredientes disponiveis pelas interpretacdes
sobre processos culinarios. O paladar, o conhecimento do doce, agu¢ca memarias

estéticas, pois inicialmente, o doce é bom de ver e, depois, bom de comer.

Segundo Malnic (2008, apud Ribeiro, Dodebei, Orrico):
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Para além dos estudos da bioguimica e biologia, tanto os sabores como os
aromas que se foram e que porventura ficaram deixados la para tras no nosso
tempo histdrico podem ser ainda evocados a partir de rememoracdes e até
mesmo deflagrar emocéo (...). Para a bioquimica e biologia molécula, ambos,
olfato e paladar, caminham juntos na percepc¢éo, por exemplo, dos sabores
porque os sensores do nariz e da boca estdo intimamente associados. As
moléculas volateis nos alimentos estimulam e auxiliam as papilas gustativas
e o epitélio olfativo. O comportamento social da maioria dos animais, por
exemplo, é controlado por cheiros que, flutuando pelo ar e inspirados, séo
absorvidos por uma mucosa que contém células especializadas
denominadas neur6nios olfativos.

Continuando no mesmo segmento, Ribeiro, Dodebei e Orrico (2015) afirmam
gue somos capazes de reter elementos perceptiveis por conta de uma memdria
voluntaria: tal gosto ou aroma nos lembra de vovo; dos jardins da nossa infancia; dos
almogos compartilhados pela familia nas tardes de domingo. Vivéncias semelhantes
a essas mantem, até hoje, tradi¢cdes vivas em todo o estado do Piaui, como o uso de
frutos da terra para a producéo de doces regionais que se tornaram ndo apenas uma

memoaria involuntaria, como também fonte de renda.

2.1.AFETIVIDADE TRANSFORMADA EM SUSTENTO
Unindo todo o acervo memorial de fazer doces, passado de geracdo para
geracdo, mais a necessidade de sustento, o acucar tem papel importante na vida de
centenas de familias ao longo do estado do Piaui. A pratica pode ser encontrada em
forma de cooperativa, industrial ou autbnoma. Segundo Leal (2019), em destague no
sul do estado a Buriticoop, localizada em Palmeira do Piaui, formaliza o meio de

sustento de diversas familias através do Buiriti.

No Piaui, os buritizais, locais iumidos onde crescem os buritis, sdo simbolos de
resisténcia. Para muitas familias, essa planta € fonte de alimentos, abrigo, renda e
preservacao. Nada nele se desperdica: a extracdo gera a polpa, utilizada na producéo
de doces, geleias, vinhos e sorvetes, além da polpa desidratada. O 6leo serve para
uso culinario, producdo de cosméticos e combustivel. A semente também é
aproveitada para botdes e adornos. Do talo, leve e poroso, se fabricam utensilios e
até méveis. As folhas adultas vao para a cobertura de casas e as mais novas, fonte
de fibras e cordas, servem para a confeccdo de cestos, bolsas, redes e esteiras.
(Cavalcante, Santos, 2021).



De acordo com Leal (2019) o doce de buriti € vendido em feiras e
supermercados, é tradicional na mesa dos palmeirinos no café da manha e no lanche

da tarde, podendo ser misturado a tapioca, farinha e cuscuz.

Ainda no sul do estado, em Ipiranga do Piaui, esta localizada a fabrica da Lili
Doces, uma das maiores do estado. A empresaria que deu nome ao empreendimento
comecou a produzir doces através de receitas passadas pelas tias de seu marido,
iniciou com doces de goiaba, caju, limao e buriti — frutas encontradas facilmente pela
regido. Apos o inicio das vendas, o casal conseguiu expandir o negécio e hoje, apés
tantos anos, produzem, em média 20 toneladas de doces por més e empregam

centenas de funcionarios de forma direta e indireta. (Lopes, 2020).

Segundo Zeno Lopes (2020), socio fundador da Lili Doces, a fabrica produz 57
tipos de doces, sendo 80% feita com o plantio proprio e criacdo de vacas, além de
atribuir o sucesso da marca na qualidade do solo de Ipiranga que se da pelairradiacao
solar, clima e altitude da cidade. De acordo com Garcia et al. (2017), devido a
diversidade das frutas existentes no territério brasileiro e ao fato de que estas
apresentam propriedades adequadas para o processamento, além de propriedades
funcionais, demonstra-se que este € um mercado que tem potencial de crescimento

no Brasil.

Diante de toda versatilidade dos frutos piauienses, o projeto social da APIPA,
O Algodéao Transformando Vidas, em parceria com o SENAR, Sindicato Rural de
Urucui e paroquia Sao Sebastido, realizou mais uma etapa de formacdo com as
mulheres familiares dos colaboradores das unidades produtivas de algod&do. Foram
duas semanas de cursos possibilitando o aprendizado na producéo de geleias, doces
e compotas de frutas. O projeto atendeu a 20 mulheres, na pastoral da crianca,
capacitando-as para o mercado de trabalho com cursos de empreendedorismo. Na
primeira etapa foi realizado o curso de paes e bolos e a segunda etapa encerrou com

curso de doces e geleias. (Associacdo Piauiense De Produtores De Algodéao, 2021).

Em setembro de 2022 o curso foi realizado novamente, mas aconteceu no
Assentamento Chapada Areia Branca, na zona rural de Oeiras. A capacitacao foi
realizada pela Secretaria Municipal de Assisténcia Social (Semas), através do Centro
de Referéncia de Assisténcia Social (Cras Il), em parceria com o SENAR-PI, e

capacitou 14 mulheres, que agora estdo prontas para empreender nesse tipo de
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produgdo. O curso foi ministrado pela instrutora do SENAR-PI, Maria de Jesus, e
envolveu diversas técnicas de producao de geleias e doces, direcionadas para cultura
regional, utilizando frutas comuns no cotidiano da regido, além de ensinar técnicas de
armazenamento dos produtos.O objetivo da acdo é fomentar alternativas para o
enfrentamento das vulnerabilidades sociais e econémicas, por meio da oferta de
cursos profissionalizantes que serdo meios de geragao de renda para as mulheres e
suas familias (SEMAS, 2022)

2.2. CONHECENDO AS RIQUEZAS DO CERRADO
Diante de tanta relevancia para a vida de tantas pessoas ao longo do estado, é
importante conhecer a forma de preparo e caracteristicas das riquezas do cerrado

piauiense.

2.2.1. Buriti

De acordo com PELOSI et al (2020), o buritizeiro (Mauritia flexuosa L.) € uma
planta de origem amazoénica e do Cerrado, conhecido pela importancia que apresenta
para o artesanato e para a alimentacdo, também é conhecido como miriti, caranda-
guacu, carandaiguacu, muriti, palmeira-buriti, palmeira-dos-brejos, mariti, bariti e
meriti e se destaca pelo seu alto teor de B-caroteno, a-tocoferol, acido oleico, acido
ascorbico e compostos fendlico.

Segundo Sampaio; Carrazza (2012, p.20), o fruto fornece alimentos, racéo
para animais, adubo, materiais de construcao, enfeites, utensilios domésticos, moveis,
remédios, cosméticos, brinquedos e até mesmo instrumentos musicais. Cada parte
desta planta possui pelo menos uma utilidade. Sendo a massa ou polpa a de uso para

fazer doces, geleias, sorvetes, sucos, 6leos e vinhos fermentados.

A polpa do buriti faz parte do presente estudo como matéria-prima para
producdo de doces e geleias. Todo o método de preparo foi retirado do video
“DOCUMENTARIO DE COMO FAZER O FAMOSO DOCE DE BURITI PELAS
DOCEIRAS DO QUILOMBO” produzido pelo canal Chico Museu TV Cultural (2018),
que foi até a comunidade Quilombola Olho D’agua dos Negros no municipio de

Esperantina para mostrar como é feito o doce de forma artesanal.

Em primeira etapa, Francilda, a entrevistada, explica que a colheita do fruto é
feita com a ajuda de uma vara de bambu com um gancho para ajudar da derrubada

do cacho de buriti. Todo o processo € dificultoso e perigoso, como € feito de forma



artesanal, ndo ha uso de EPIS. Quatro dias apds a colheita, o buriti € colocado de

molho em agua limpa.

Com este método de coleta, geralmente os frutos sdo colhidos antes de
estarem completamente maduros. Os cachos podem ser mantidos abafados
em sacos plasticos limpos ou em baldes grandes, por um ou dois dias para que
os frutos amadurecam mais rapidamente. O ponto de maturacdo do buriti pode
ser identificado quando o chapéu ou cabeca do fruto estiver soltando com

facilidade. (Sampaio; Carrazza, 2012)

Depois de trés dias de molho aconteceu o processo de lavagem e
descascamento do buriti (Figura 1), o tltimo feito com uma colher de inox para facilitar

a remocéao da casca.

Figura 1- Buriti sendo descascado

Fonte: Canal Chico Museu TV Cultural, 2018.

Logo entdo, o fruto é passado em uma peneira grande em que a doceira faz
movimentos circulares para, enfim, remover a massa do buriti. Depois de pesada, a
massa se mistura ao acucar em proporcao de um para um e fica em descanso durante

trés dias.

A respeito desse processo, Galvao (2017) explica que:

O agucar na confeitaria tem quase o mesmo papel que o sal na cozinha:
intensificar as notas de sabor das sobremesas, em vez de deixar essa tarefa a
cargo de outros ingredientes [...]. Por conta do seu efeito sobre a atividade de
agua no alimento, atua como uma espécie de conservante — ou seja, torna a

agua inacessivel aos micro-organismos. E higroscopico (capaz de absorver
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bastante agua), tornando os bolos macios e Umidos; gera sabores e cores
através de sua interac@o com as proteinas quando aquecidas (a famosa reagéo

de Maillard); e, sozinho, possui o poder de caramelizacao.

Assim, a mistura é levada para o tacho de cobre e fica em processo de coccao
até atingir o ponto desejado pela doceira. O doce € imediatamente transferido do tacho
para um recipiente com um pano limpo em contato com o doce. Francilda explica que

se a preparacgdo continuar na panela, ira queimar.

O cobre trata-se de um mineral usado para confeccionar varios utensilios
domésticos, com destaque para os tachos e as panelas usadas nas cozinhas
tradicionais para a fabricacdo de doces artesanais, uma vez que, real¢a a cor de todos
os tipos de doces de frutas, mas principalmente os doces de frutas verdes como o
figo, limdo, mamao, dentre outros. A panela de aluminio € a menos indicada, pois ha
estudos que relatam a passagem de residuos de aluminio para o alimento, além de

alterar a cor dos doces, escurecendo-o0s. (SBRT, 2009).

Distribuido em panos limpos para esfriar e evitar criacdo de vapor do doce de
buriti, € pesado e embalado (Figura 2). Na receita em questéo, rendeu 10kg de um

delicioso doce de buriti, vendido a R$25 cada quilo, ainda no ano de 2019.

Figura 2 - Doce de buriti pronto e embalado

SYLT VAL
Chico Museu
NVoutube ) ¢

Nessa comunidade quilombola ainda é possivel encontrar doces de acerola,
laranja, mamao verde, caju, bolo de macaxeira e tudo mais o que a terra produzir pode

virar fonte de renda para essas familias. De acordo com Doria (2014), a alimentacdo



das comunidades quilombolas € dotada de valores e saberes dos antepassados, que
se faz tocar os cinco sentidos, sendo voltada por simbologias e composta por cultos
socioculturais e religiosos. O alimento é tido como prole da terra, através do esforco e
do suor, regado com a sabedoria dos seus ancestrais, 0 consentimento e a protecao

dos santos.

2.2.2. Caju

O cajueiro (Anacardium occidentale L.) é uma planta originaria do Nordeste
brasileiro (BRASIL, 2014), sendo o caju, composto da castanha, que é o verdadeiro
fruto, e do pedunculo, que € um pseudo ou falso fruto, uma forma hipertrofiada do
pedunculo floral e rica em suco. Os nativos destas terras, utilizavam o pedunculo das
mais diversas formas, seja como fruto (in natura), suco extraido por prensagem
manual ou como bebida fermentada (o caoi ou caoim), a qual era utilizada em
comemoracoes e em ocasides especiais. (Silva Neto; Abreu; Paiva, 2009).

A parte suculenta do caju € utilizada de diversas maneiras na cozinha regional,
seja no consumo in natura ou na elaboracédo de doces caseiros, como compotas de
caju, geleias e caldas, assim como, na elaboracéo de tira gosto a base das fibras do
caju. Também é utilizado na fabricacéo industrial de doces em calda, massa, geleia,
desidratados e cristalizados, que sdo muito apreciados pelos nordestinos e
encontrados nas prateleiras de todo o Pais. Utilizado também na industria de bebidas
na elaboracdo de vinhos, licores, refrigerantes e aguardentes. (Abreu; Silva Neto,
2007).

Ao se falar em frutas tipicas do Piaui, o caju ganha destaque de forma
internacional. Considerada patriménio cultural, a famosa protagonista da muasica de
Caetano, cajuina, é um simbolo do estado. A cajuina ja foi descrita como “a
champagne do Piaui”’, mas € uma bebida ndo alcdolica, segundo o Iphan, a cajuina
nao é um vinho de caju, ndo é um refresco gaseificado, ou apenas um suco natural.
A cajuina é o resultado da eliminacdo do sabor amargo e adstringente do suco do
caju, sendo fortemente vinculada a identidade piauiense (BRASIL, 2014).

Sobre 0 processo de producdo cajuina, o Instituto Do Patrimbnio Historico E
Artistico Nacional (2008, p. 12 e 13) coloca que:

A cajuina é uma bebida n&o alcodlica, feita a partir do suco do caju separado

do seu tanino, por meio da adi¢do de um agente precipitador (..) coado vérias

vezes em redes ou funis de pano. Esse processo de separacao do tanino do
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suco recebe o0 nome técnico de clarificagdo, e o suco clarificado é entdo cozido
em banho-maria em garrafas de vidro até que seus acglUcares sejam
caramelizados, tornando a bebida amarelada, podendo ser armazenada por
periodos de até dois anos. Normalmente, as garrafas de cajuina sao
produzidas em pequenas unidades familiares de fundo de quintal, e mesmo
com a ajuda de homens e de varios membros da familia e empregados, as
atividades séo capitaneadas por mulheres, muitas vezes recebendo o seu
nome (Cajuina Dona Dia, Dona Jdlia, Dona Jesus, Lili Doces, da Vové, Cajuina

da Vovo Lia etc.).

De acordo com Machado (2019), no municipio de Santo Antbnio de Lisboa, na
Regido de Picos no Piaui, sul do estado, a producéo de caju movimenta a economia.
E para aumentar a producdo, nos viveiros da associacdo de produtores locais de
sementes e mudas séo produzidas por ano, mais de 1 milh&o de pés de caju do tipo

anao precoce para o reflorestamento dos pomares que foram castigados pela seca.

Aproveitando o pseudofruto do caju, ou a carne do caju, vulgarmente
conhecida, € possivel fazer o doce de caju em calda (Quadro 1 e Figura 3). Esse

produto € vendido em todo o estado do Piaui.

QUADRO 1- Ficha técnica do doce de caju em calda

Prato Doce de caju em calda
Categoria: Sobremesa Rendimento: 4 porgbes
INGREDIENTE QUANTIDADE UNIDADE OBSERVACOES
) Sem casca e sem as
Caju 200 G ]
extremidades
AcUcar cristal 300 G
Suco de caju
60 mL
concentrado

MODO DE PREPARO

. Retirar as cascas do caju ja higienizado;

. Fazer furos para retirar o suco do caju e reservar o liquido;

. Adicionar o aglcar ao suco em uma panela e mexer a mistura;

. Levar ao fogo em temperatura média até obter uma calda em ponto de fio;

. Acrescentar os cajus espremidos;

o O~ WDN P

. Deixar cozinhando em fogo baixo até retornar ao ponto de fio e cor &mbar;

7. Colocar em um pote de vidro e deixar esfriar;

Fonte: adaptado de Faria, Fonseca, Oliveira e Bastos (2018)



Figura 3 — Doce de Caju em calda
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Fonte: Observatério Do Patriménio Gastrondmico do Ne e Es (2020)

-

Outro subproduto é a rapadura de caju (Figura 4 e Quadro 2), feita do pedunculo da

fruta, muito rica em vitamina C, fibra e ferro.

Figura 4 — Rapadura de Caju

RAPADURA DE CAJU

Processamento artesanal B"wa

Fonte: RIBEIRO; BARRETO (2017)

QUADRO 2- Ficha técnica da rapadura de caju

Prato Rapadura de caju

Categoria: Sobremesa Rendimento: 120 unidades de 2509
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) Sem casca e sem as
Massa de caju 10 Kg )
extremidades
AgUcar cristal 20 Kg
Leite em po 200 G
Agua 1 L
Suco de liméo 2 Um
Castanha de caju Opcional
) 250 G
moida

MODO DE PREPARO

1. Efetuar o corte dos frutos em pedagos uniformes, evitando os pontos de insercdo da castanha e
do pedunculo;

2. Levar os frutos ao fogo em um tacho e cologue agua até cobri-los;

3. Deixar ferver por 20 minutos ou até ficarem macios e retirar do fogo e deixe escorrer em uma
peneira;

4. Levar para uma gamela e bate até ficar uma pasta com pequenos pedacos.

5. Acrescentar duas medidas de acUcar para uma medida de massa e o suco dos limdes;

6. Levar ao fogo alto mexendo bem por 40 minutos ou mais

7. Quando o doce comecar a mudar de cor, acrescentar o leite diluido em &gua e continuar mexendo
até dar o ponto de doce em pasta.

8. Antes de tirar do fogo, fazer o teste da colher: colocar um pouco do doce em uma colher de pau e
esfregar; se comecar a agucarar, retirar do fogo.

9. Colocar a pasta em formas de rapaduras previamente molhadas;

10. Quando as formas ja estiverem preenchidas, comecar a desenformar pela primeira que foi
preenchida e colocar para secar por 12 horas;

11. Quando estiverem bem secas, embalar em sacos plasticos de alta densidade, fechados com

maquina seladora, rotulados com data de fabricacdo e data de validade (que deve ser de 6 meses).

Observacdo: Armazenar em local seco e ventilado
Fonte: RIBEIRO; BARRETO (2017)

2.2.3. Doce de liméo azedo
Lim&o-taiti ou lim&o-tahiti ou lima &cida € uma fruta que pertence a
familia Citrus latifélia (...). Este lim&o é menor que o lim&o-siciliano, sua
casca é fina e verde, sua polpa é suculenta e muito 4cida. O teor de
acidez da lima &cida tahiti chega a 8%, por isso ser usado em
sobremesas e bebidas refrescantes, como sorvete de limdo e
caipirinha. (COZINHA TECNICA, 2019)

Dentro da confeitaria o limao tem um importante aspecto e na produc¢éo do doce

de limdo, além do sabor caracteristico traz consigo alto grau de pectina, uma fibra



soluvel encontrada de forma natural. De acordo com Food Ingredients (2014), um dos
fatores mais importantes que influenciam a solubilidade da pectina, ou seja, a
tendéncia para a formacéo de gel, é a temperatura. Ao esfriar uma solucao quente
gue contém pectina, os movimentos térmicos das moléculas diminuem e a sua
tendéncia a combinacdo em uma rede de gel aumenta. Qualquer sistema que contém
pectina em condicdo potencial de gelificacdo tem uma temperatura limite acima da
qual a gelificardo nunca ocorrera. Esse processo € o0 que permite a estabilizacdo do

doce, que ganha a caracteristica de geleia.

Trata-se de um fato recorrente, encontrar piauienses que se sustentam com
essa fabricacdo de doces, é o caso de Maria Marques, 79 anos, que sustentou seus
nove filhos sem o pai com adaptacdo do doce de liméo. Agora, aposentada dos seus
servigos, passou todo seu conhecimento para sua filha, que da continuidade ao legado
da mée. (Oliveira, 2017).

Segundo relatou a Oliveira (2017), € feito um preparo especial de quatro dias
com adicdo de calda de acucar. A receita se tornou famosa além das fronteiras do
Piaui, quando foi possivel distribuir o produto, inclusive, para redes de

supermercados.

A filha de Maria, Keila Aguiar, 43 anos, explique que:

“O processo do doce de limao é delicado. Eu corto, cozinho, limpo
tirando a poupa de dentro, enverdeco, escaldo, coloco de molho para
tirar a acidez do limé&o e, por ultimo, é que eu dou o ponto do doce, com
a calda de ac¢ucar com 4gua. Ele € um doce que dura um ano e nédo
tem conservante. No fim, é muito gratificante vocé saber que conseguiu
transformar um lim&o em doce. Tem gente que acha esquisito, resiste,
mas quando degustam, experimentam, se apaixonam” (OLIVEIRA,
2017)

Além do tradicionalismo das geleias e compotas, o limdo pode ser utilizado
dentro da confeitaria em recheios, massas, coberturas e 0 que a imaginacao permitir.
Foi assim que Keila apostou na inovacdo do doce de limao recheado para festas na

cidade de Recife, levando a culinaria piauiense para além.
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Figura 5- Maria Marques com o doce de lim&o

OBJETIVOS

1.1. Objetivo geral
Afirmacédo e enaltecimento da producéo dos doces regionais e suas nuances.

1.2. Objetivos especificos

e Conhecer o0s sentimentos que permeiam a degustacdo dos doces regionais;

e Evidenciar a importancia da producdo com matéria prima de solo piauiense;

e Determinar alguns aspectos sociais que ajudaram a difundir toda essa cultura
aplicada até hoje;

e Resgatar raizes historicas e suas contribui¢cdes para a formacao da confeitaria
atual;

e Estudar o impacto social e cultural das emocdes dessa pratica;

e Afirmar a importancia da valorizacdo do sentir em relacdo ao sabor doce;



4. METODOLOGIA

O presente trabalho teve como fontes de pesquisa revisdo bibliogréfica de
publicacdes que estiveram coadunadas ao tema desse trabalho, podendo estar nas
bibliotecas do Instituto Federal do Piaui, em acervo préprio ou na internet, através de
sites académicos, videos, artigos e monografias anteriores durante abril de 2019 e
janeiro de 2023.

A pesquisa se caracterizou como bibliogréfica, ja que parte desse processo foi
feito através de pesquisas sobre o tema abordado em estudos cientificos, livros e
materiais publicado em redes eletronicas. Ainda, esta pesquisa se denomina
explicativa, pois utilizou-se a interpretagao de fendmenos observados e visou indicar

os fatores que contribuem.

Os descritores utilizados para a pesquisa foram “memoria afetiva confeitaria”,
“histéria da confeitaria no brasil”, “doces piauienses”, “cooperativas de doces no

FEL 11

Piaui”, “doces artesanais Piaui”.
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5. RESULTADOS E DISCUSSOES

Cercada por todos os lados de doces americanos e europeus, a reflexdo sobre
aquilo que sempre foi vivido em meu estado, como os famosos doces de leite
“‘pedagudos”, doces de mamao, de caju, goiaba e de uma infinidade de frutas e
ingredientes produzidos em solo piauiense, me levou a questionar por qual motivo n&o
se d& tanta atencdo a essas receitas que nos trazem excelentes experiéncias. De
acordo com Poulain (2013), os alimentos, bem como o0s objetos e conhecimentos
usados na producéo, transformacéao e consumo de alimentos, tém sido identificados

como objetos culturais portadores da historia e da identidade de um grupo social.

O pensamento de Poulain (2013) se vé confirmado no desenvolvimento das
cooperativas de doces piauienses que tem mostrado cada vez mais for¢a na cultura
do estado usando seus produtos da terra com pessoas que nasceram e se criaram

aqui.

Segundo Galvéo (2021), quando discutimos sobre confeitaria € preciso ir além
das receitas. E preciso dar um passo atras e mergulhar profundamente na
compreensao daquilo que a torna como é. Essa premissa foi 0 que me instigou a
esforcar e dedicar atencdo a um aspecto tao cultural e social do Estado que nasci e
vivo. De acordo com Maciel (2005) através das cozinhas é possivel perceber um
determinado estilo de vida, um coédigo de reconhecimento, habitos e préticas e

conexdes, sejam subjetivas ou as relacdes interpessoais.

A Gastronomia esta absolutamente interligada a sabedoria popular, € um
inventario patrimonial tdo importante culturalmente quanto os museus pois ambos
contam histérias de um povo assim como as festas, as dancas e os templos religiosos
(Doria, 2014). Onde o doce personificado no aglucar ocupa um papel fundamental
impactando diretamente quem o produz, recebe e o consome (Cascudo, 2012).

Segundo Ferreira (2013, p.34),

“a confeitaria brasileira divide a sua origem entre indigena, africana escrava
e portuguesa. Com influéncia, principalmente, destes trés povos, foi
constituida uma diversidade de receitas que se tornaram tradicionais

brasileiras ao longo dos anos”

Galvao (2021) afirma que a medida que escolhemos o que fazemos e o0 que

vamos consumir, garantimos a preservacao da cultura, tradicdo e memoria de todo



um povo. O estudo trouxe como resposta a relevancia da producao de doces caseiros
com os frutos da terra para todo um conjunto de pessoas. Todas as historias relatadas
comecam dentro da cozinha da prépria casa, tornando um espaco afetivo ndo apenas
pessoal, mas também uma renda. De acordo com Freixa; Chaves (2009), a mulher
encontrou um lugar de destaque na producéo de doces como forma de garantir renda
para a casa, onde as mesmas faziam no ambiente doméstico guloseimas como balas,
pastéis, biscoitos, tortas, petiscos, sendo estes, comercializados nas ruas, nas igrejas,

e nas datas comemorativas.

Ferreira (2013) afirma que sendo em pequena ou larga escala isso mostra que
preparar um doce é mais que alcancar algo na prateleira de um supermercado, &
fornecer alimento, tanto para o corpo como para o espirito. Comer € criar conexao,
ainda mais se for criado com cuidado. O doce esta posto para as pessoas, em forma
de afeto, como um sorriso gratuito apés as refei¢cdes, vincular a ideia de pureza e
inocéncia a “dogura” é algo corriqueiro.

O que é necessario para identificar os ingredientes do nosso pais como
essencialmente parte da confeitaria/docaria brasileira? Que influencia mais do que &
influenciada. Utilizar ingredientes nativos € um bom comeco, afinal, comida é cultura,
mas enquanto preferirmos a framboesa que viaja quildbmetros para chegar ao Brasil a
um caju que pode crescer no quintal de casa, estaremos distantes de compreender
gue aquilo que nasce na nossa terra, pelas nossas maos, é tdo saboroso, bonito e

especial quanto o que vem de fora (Galvao, 2021).

Enquanto nao tiver interesse por aquilo que € nosso nao sera possivel evoluir
como gastronomia piauiense. E preciso repensar o que comemos, se atentar as
riguezas de nossa terra, seja a matéria prima ou o produto final, principalmente dando

importancia a manutencéo de receitas tradicionais com memorias e tradi¢cdes do Piaui.
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6. CONCLUSAO

Apos o desenvolvimento da pesquisa e analise dos resultados, conclui-se que
a mesma tem a relevancia que foi apresentada no inicio do estudo. Isso mostrou que
os doces artesanais do Piaui se ancoram em tradi¢do e cultura, onde os produtores

necessitam dos frutos, reconhecimento e visibilidade de forma geral.

Isso deixa em aberto as possibilidades de um estudo mais aprofundado acerca
desse tema, com informagdes atualizadas e maiores tendéncias. Ainda, podendo
desenvolver e disseminar mais projetos que visem estimular o conhecimento sobre o
nosso patrimoénio culinério, principalmente os doces piauienses, 0s quais existem
pouquissimos estudos sobre. Além de incentivar mais os pequenos produtores que

sobrevivem disso.

No Piaui ainda existem muito mais doces e histérias que fazem parte da vida
de quem cresceu tanto na capital, como no interior do Piaui, como doce de abdbora,
bolos de milho e macaxeira, cajuzinho, as infinitas variagcdes de doces de leite, as
famosas cocadas téo vistas em sinais e comércios na cidade, mas foi abordado um

aspecto mais caracteristico da regido.

Os profissionais da area da gastronomia e entusiastas podem desenvolver suas
préprias receitas com aquilo que tem facil acesso. Valorizar essas matérias primas €
evitar extincdo. Um universo de cores, texturas, aromas e sabores estdo em aberto

para serem descobertos pelos curiosos.
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