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RESUMO

A dieta brasileira se caracteriza por conter abundante consumo de alimentos de
origem animal, entretanto, por questfes de preservacao do meio ambiente, religido,
saude e outros, cada vez mais pessoas procuram as dietas vegetarianas e veganas.
Com essa demanda, muitos insumos vegetais tém sido testados e utilizados para
substituir alimentos de origem animal nas mais diversas preparacdes. A jaca, fruto da
jaqueira, tem despontado como opcéao viavel de “carne” vegetal. Neste trabalho,
utilizou-se 0 mesocarpo e a polpa da jaca verde como substituto da proteina animal
em um prato tipicamente brasileiro, o escondidinho. A jaca verde foi cozida em
pedacos grandes, desfiada e temperada. Para o creme de macaxeira, foi processado
o tubérculo com agua e essa mistura cozida e finalizada com creme de castanhas. A
montagem do escondidinho vegano obedeceu a formatacdo convencional, sendo
uma camada de carne de jaca, creme de macaxeira e, por fim, pincelando a superficie
do creme com uma mistura de azeite e curcuma. Conclui-se que a preparacdo
desenvolvida obteve aroma, textura e sabor semelhantes ao escondidinho
convencional, sendo um produto que pode agradar o paladar de consumidores com
restricdo alimentar ou nao.

Palavras-Chave: Substituicdo alimentar. Veganismo. Vegetarianismo.
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1 INTRODUCAO

Restaurantes tém buscado oferecer a seus consumidores preparacoes
veganas que vao além das o6bvias utilizando a jaca como ingrediente. A fruta é
ingerida normalmente em seu estado natural, sem passar por processamentos
relevantes, entretanto, se cozida ainda verde ela ndo possui seu aroma tao peculiar
e se torna uma base neutra excelente para agregar sabores distintos, desta forma a
jaca pode incrementar preparacdes veganas e vegetarianas que agrada até mesmo
os carnivoros (GAZETA DO POVO, 2017).

Existem relatos de alimentacdo essencialmente vegetariana desde os
primeiros hominideos. Posteriormente, nos ultimos séculos da era cristd, importantes
simbolos defenderam este estilo de vida, pode-se citar: Pitagoras, Ovideo, Plutarco e
Porfirio (GOMES,1997). A partir do século 19 o movimento foi tomando mais
notoriedade e cada vez foi ganhando adeptos, atualmente cerca de 14% da
populacéo brasileira se define como vegetariano (AGENCIA BRASIL, 2021).

Esse publico se destaca como potenciais consumidores de alimentos a base
de jaca, soma-se a isso 0s beneficios trazidos pela ingestdo da fruta, o que justifica a
maximizagéo de estudos sobre o assunto.

A palavra Artocarpus tem derivacao grega que significa pao fruta, a jaqueira é
uma arvore trazida para o Brasil no século XVII que se adaptou bem ao pais e
atualmente pode ser encontrada em praticamente toda sua regido, devido a presenca
da fruta em diferentes paises seu nhome pode variar muito, sendo conhecida como,
jacabaum na Alemanha, po-lo-mi China, rima em Cuba, dentre outros (SILVEIRA,
2019).

O fruto da jaqueira € dividido em polpa, a parte mais consumida, mesocarpo
filamentos que envolvem a polpa, pedunculo, parte central e semente, a UGltima delas
€ rica em proteina, sendo a principal delas a jacalina, e pode ser ingerida de varias
formas, cozida, farinha e até assada (VAZHACHARICKAL, 2015).

A jaca é encontrada de forma abundante no Brasil, entre 0s meses de janeiro
a abril ela esta madura e apta para consumo in natura, entretanto, em todo o restante
do ano, quando ainda estdo verdes acabam ndo sendo consumidas, mostrando a
necessidade de tecnologias que tragam possibilidades de consumo para este

ingrediente de baixo custo e rico em nutrientes durante todo o ano (ANDRADE, 2015).



A macaxeira é um tubérculo cultivado de norte a sul do Brasil. Desde antes da
chegada dos portugueses ela ja era matéria prima para diferentes preparacgoes.

Com a colonizacgéo, a técnica de charquear foi inserida no pais e a macaxeira
se aproximou da carne de charque, no Nordeste, esta mistura deu origem a diversos
pratos, dentre eles o famoso escondidinho. Este que vai dar lugar a uma verséo
vegana neste trabalho, substituindo a charque por “carne” de jaca e todos os
derivados animais comuns a receita tradicional por substitutos provenientes do cultivo
vegetal (CAVALCANTI, 2009).
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral
Desenvolver uma preparacdo vegana, usando a carne de jaca verde como

substituto da proteina animal.

2.2 Objetivos Especificos
e Preparar a jaca verde como opcéao de carne vegetal;
e Desenvolver uma preparacao vegana,
e Elaborar testes preliminares para melhor desenvolvimento do escondidinho de

jaca vegano.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Proteina na alimentacao brasileira

O agronegécio no Brasil, especialmente a pecuaria por meio do seu modelo
extensivo, vem sendo responsavel por prejuizos aos recursos naturais. O descaso
com as pastagens, emissdes de gases que contribuem para o efeito estufa e poluicao
dos recursos hidricos também sdo fatores que desagradam o meio ambiente e
acarretam danos a populacédo (ZEN, 2008).

Segundo ABIEC (Associacdo Brasileira das Industrias Exportadoras de
Carnes) , no ano de 2015, 80% da carne bovina produzida no Brasil foi para consumo
interno, contra 20% exportada, entretanto consequéncias econdmicas, amplificadas
pela pandemia do Covid 19, foram um fator decisivo para baixar o consumo, no ano
de 2020 o preco das carnes subiu 17,97%, segundo o IPCA (indice Nacional de
Precos ao Consumidor Amplo). Dados da Conab sinalizam que em 2020 o consumo
de carne per capita do brasileiro é de 29,3 Kg em um ano, média inferior comparada
a anos anteriores, porém, considerada alta levando em conta outros paises como
Canada que mantém seu consumo por pessoa em 17,4 Kg, Suica 14,4 Kg e Noruega
13 Kg por ano (MACHADO,2021).

A carne animal faz parte do cotidiano dos brasileiros, possui vitaminas,
minerais e gorduras saturadas importantes para o bom desenvolvimento do corpo,
além disso, é usada pelo organismo como fonte de proteina. No entanto,
diferentemente de outros paises, no Brasil a necessidade proteica ndo constitui a
maior parte da caréncia nutricional, esse se da pela falta de fibras. Além disso, a
necessidade proteica pode ser suprida quando aumentada a ingestdo de certos
alimentos de origem vegetal, como os graos. Contudo a substituicdo de alimentos de
origem animal por vegetal é um assunto que envolve questdes sociais e culturais
(GUIA ALIMENTAR, 2014).

3.2 Dieta vegetariana

A dieta vegetariana baseia-se no alto consumo de hortali¢as, frutas,verduras e

outros alimentos provenientes do cultivo de vegetais, em consequéncia da retirada de
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insumos de origem animal da dieta, podendo ou n&o ocorrer a ingestao de laticinios
e ovos (SIQUEIRA et al, 2016).

A Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB) classifica os vegetarianos de acordo
com sua dieta alimentar, conforme Tabela 1, que pode ser mais permissiva ou mais

rigida, e permite ou ndo o consumo de determinados itens de origem animal.

Tabela 1. Classificacdo e caracteristicas das dietas com restricdo de alimentos de origem animal

Classificacéo Caracteristicas

Vegetarianismo Quaisquer alimentos de origem animal s&o desvinculados da dieta.
estrito
Lactovegetarianos S&o retirados todos 0s alimentos provenientes do cultivo animal, com

excecao do leite e derivados.
Ovovegetarianos A alimentacéo baseia-se em vegetais e ovos.
Ovolactovegetarianos E a dieta menos restrita dentro do vegetarianismo, abolindo o consumo

de carnes e peixes, porém € permitido o consumo de ovos e leite.

Fonte: Autora, 2022.

Segundo pesquisa realizada pela SVB, a decisao por dieta vegetariana se da
por varios motivos: religido, direitos dos animais, ética, saude do préprio individuo e
do meio ambiente (SVB, 2021). No Brasil 50% dos vegetarianos seguem a dieta
alegando contribuir na reducéo da fome mundial, tendo em vista que grandes terrenos
florestais se transformam em pasto para suprir a demanda, especialmente para
pecuaria, e que estes locais poderiam ser direcionados a producdo de alimentos
saudaveis (ANDRADE, 2018).

Uma pesquisa feita com 5,7 mil Latinos com idade acima de 18 anos, no més
de margco de 2020, mostrou que dois em cada trés entrevistados demonstrou
interesse em diminuir o consumo de carne (SVB, 2021).

O movimento segunda sem carne € apoiado por figuras relevantes no mundo
todo, a exemplo de Xuxa Meneghel e Paul McCartney. Esta campanha busca retirar
0 consumo da carne por um dia da semana, em sua pagina no instagram, promove
educacéo alimentar, informacdes de receitas alternativas a proteina animal, estimula
0 conhecimento de novos sabores e ajuda no processo de transi¢cao alimentar. Tendo
inicio nos Estados Unidos, durante a primeira guerra, com objetivo de diminuir a
ingestéo de carne no pais para auxiliar na guerra, chegou ao Brasil no ano de 2009 e
hoje é aderido por parcela da populacdo e foi implementada pelo governo de Séo
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Paulo em algumas escolas da rede municipal. Esta iniciativa ndo sé € um passo para
os individuos que pretendem iniciar uma dieta vegetariana, mas também atinge
pessoas que se preocupam com 0 meio ambiente e sua saude (CHINAGLIA,2021).

A maior barreira pela escolha das dietas que preconizam o0s vegetais em
detrimento dos derivados animais € a cultura, grande parte dos brasileiros enxerga a
carne como parte essencial no comer, com finalidade nutritiva e de prazer. Entretanto
para a SVB dietas vegetarianas sdo seguras, tanto quanto as onivoras, porém em
ambas é necessario o acompanhamento de profissional nutricionista buscando
homeostase corporal. Além disso, regimes vegetarianos sdo responsaveis pela
diminuicdo de doencas cronico-degenerativas ndo transmissiveis, a exemplo de
cancer e diabetes (SVB, 2012).

A alimentacao é a forma pela qual o homem adquire 0s nutrientes essenciais
gue o corpo humano néo é capaz de produzir, contudo, a excecdo da vitamina B12
todos os outros nutrientes sdo encontrados nos alimentos de origem vegetal com
disponibilidade suficiente para suprir a demanda, conforme a indicacdo feita na
Tabela 2 (SVB, 2012).

Tabela 2 - Recomendacéo de ingestdo de macronutrientes pelas Dietary Reference Intakes.

Macronutrientes Porcentagem de ingestdo caldrica
recomendada

Carboidrato 45 a 65%

Gordura 25 a 35%

Proteina 10 a 35%

Fonte:SVB,2012

Cada macronutriente € responsavel por fun¢des especificas no organismo. Os
carboidratos correspondem a maior necessidade diaria, eles sédo a primeira escolha
do corpo como fonte de energia e podem ser classificados com relagcdo a sua
composi¢do quimica em simples e complexos. A primeira delas corresponde a
moléculas menores, com maior facilidade de digestao, ja a segunda, demanda mais
energia do corpo, ja que precisa ser transformada em carboidratos simples antes da
absorcao. As gorduras além de ser fonte de energia também protegem os Orgaos
contra lesdes, auxiliam na manutencao da temperatura do corpo, ajudam na absorcao
de algumas vitaminas dentre outras func¢des. A proteina é um macronutriente que
auxilia na construcdo de todas as células do corpo, ela € importante para o

crescimento, reparo e construcdo de tecidos, fazem parte da composicdo dos
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anticorpos do sistema imunoldgico. Quando a ingestdo de carboidratos é abaixo da
necessidade, sao usadas para o fornecimento de energia. Sabendo disso, a
adequacao nutricional para dietas vegetarianas e veganas precisa ser feita

respeitando a recomendacao de ingestdo de macronutrientes (RADAELLI, 2022).

3.3 Gastronomia e nutricéo

A nutricdo pode ser definida como uma ciéncia que analisa as interferéncias
do alimento no corpo humano, envolvendo todos o0s processos ocorridos no
organismo desde a ingestdo até excrecdo de dejetos (FAO/OMS, 1976) ou seja, 0
alimento pode ser visto somente como fonte de nutrientes, entretanto, o ato de comer
corresponde a diversos fatores intrinsecos e extrinsecos ao individuo, como estilo de
vida, preferéncias alimentares e conhecimento de ingrediente (COLLACO, 2013).

E complexo definir gastronomia, este conceito permeia entre ciéncia e arte,
necessidade e prazer, se confunde com sinbnimos como cozinha e culinaria. A
gastronomia estuda o alimento e as diversas possibilidades de preparo e consumo,
ou seja, as formas de coccao, cortes, sabores, misturas, texturas e tudo que envolve
o comer. Entretanto, comer esta associado a vida desde os primordios, na pré historia
associado muito mais a necessidade de suprir a demanda energética do que gerar
prazer. Atualmente, a gastronomia é cada vez mais discutida, programas de televisao,
revistas e eventos abordam o assunto, chefs se tornam celebridades e restaurantes
desenvolvem menus degustacédo e utilizam produtos de melhor qualidade buscando
ndo sé matar a fome, mas gerar experiéncia gastronémica (VALE, 2014).

Os gastrbnomos séo figuras importantes para buscar alternativas as dietas
restritivas, a exemplo da retirada do glaten, lactose, carnes, gorduras ou outros
alimentos, seja essa retirada por escolha pessoal ou questdes clinicas. O livro
"Delicias sem lactose” € um exemplo de prestacéo de servigo a sociedade através do
desenvolvimento de receitas de doces e salgados em que o leite € substituido por
bebidas vegetais. Assim, as expertises de ambas as areas gastronomia e nutricao
devem andar lado a lado com o objetivo de elencar ingredientes importantes em
guantidades especificas para responder a demandas nutricionais diarias e as
possibilidades de coccao, cortes e processamentos (CASTRO et al., 2007).

Devido a demanda por alimentos que substituam em sabor e nutricionalmente

os derivados animais, além da preocupacdo em minimizar os danos ambientais
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causados pela exacerbada producdo de lixo, a utilizagdo integral dos alimentos é
essencial. A casca de banana na producdo da carne vegetal tem ganhado
notoriedade, e pode ser somada a diversas receitas, desde coxinhas, escondidinhos
e empadas ou ser servida sozinha como “carne” de panela vegetal (SVB, 2018).

A carne de caju pode ser um bom substituto do peixe e frutos do mar na
moqueca, prato tipicamente brasileiro que d& lugar a inUmeras possibilidades para
substituicbes no universo vegetariano. Além desse uso, 0 bagaco do caju,
normalmente descartado, € capaz de produzir “carne” vegetal, que depois de
temperada e formatada em circulos simula hamburguer (EMBRAPA, 2007).

A “carne” de jaca é outra possibilidade viavel quanto o assunto € similaridade
com a textura e sabor da proteina animal. Neste caso, a fruta € cozida ainda verde,
posteriormente a polpa é desfiada e temperada a gosto do cozinheiro. Por possuir
sabor neutro, o fruto da jaqueira absorve todo o aroma dos temperos e sua textura
pode ser comparada a do frango ou carne desfiados, possibilitando inGmeras

possibilidades de preparo vegetariano ou vegano (SILVEIRA, 2019).

3.4 Jaca

A jaca pertence a Familia Moraceae, Subfamilia Artocarpoideae, Género
Artocarpus e Espécie Artocarpus heterophyllus Lam. A jagueira € uma arvore frutifera
originaria da Asia, mais especificamente india, estima-se que nos chamados Gates
ocidentais, posteriormente levada para Africa e outros paises como Alemanha,
Bangladesh, Colémbia, Franca, Estados Unidos, Indonésia, Inglaterra, Malésia,
Tailandia, Filipinas e outros. Trazida pelos portugueses, chegou no Brasil no século
XVII e se adaptou muito bem, sendo mais comum no nordeste, devido ao clima
tropical, mas pode ser vista em outras partes do pais (GOMES, 1977).

A planta pode chegar até os 25 metros, capaz de produzir centenas de frutos
por ano, e estes podem chegar até 50 quilogramas, o que lhe confere o titulo de maior
fruta comestivel. Sua superficie € dotada de uma espessa camada repleta de
proeminéncias, que se assemelham a espinhos, abaixo desta dispde de uma por¢ao
esponjosa branca ndo comestivel, a parte interna é recheada por dezenas de
“‘gomos”, que é a parte comestivel e na maioria das vezes € consumido in natura, e

ainda o caro¢o que normalmente é descartado, mas pode ser cozido e ingerido. As
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7z

raizes e folhas dispBes de atividade farmacoldgica e o tronco € excelente para
producdo de moveis (SILVEIRA, 2019).

Diferentemente de outros paises, no Brasil a utilizagdo da jaca ainda é
embrionaria, especialmente na culinaria, produz-se em pequena escala compotas,
licores e doces. Atualmente, uma irriséria parcela da populagédo tem acesso a “carne”
de jaca, um processamento feito a partir do fruto ainda verde, cozido, desfiado e
temperado, para adicionar sabor a uma base neutra e com textura similar a de frango
ou peixe desfiado, tem servido como substituto da proteina animal na dieta de
vegetarianos e veganos (SILVEIRA, 2019).

A época de floracdo da jaqueira vai de dezembro a abril (SOUZA et al., 2009).
Internamente a fruta dispde de quatro camadas, denominadas, polpa, mesocarpo,

pedunculo e semente como mostra a Figura 1:

Figura 1. Partes da jaca.

Mesocarpo Pedunculo Semente

Fonte: Prette, 2012

A jaca é popularmente diferenciada por jaca dura, mole e manteiga, ambas
possuem sabor semelhante, sendo a mudanca mais significativa na textura interna do
fruto, sua polpa e na dogura. Quanto a composicdo nutricional, a jaca possui grande
potencial no que diz respeito a industria alimenticia. O caro¢o possui uma média entre
os diferentes tipos de jaca por volta de 6% de sua composi¢cdo sendo proteica,
encontra-se ainda vitaminas A e C, além da alta concentracdo de compostos
fendlicos, associando a um bom desempenho quanto ao potencial antioxidante, além
de ser fonte para extracdo de amido (MADRUGA et al., 2014).

A polpa é rica em compostos fitoquimicos, como &cidos graxos e esterodides,
os carotendides também estédo presentes de forma significativa, possui ainda vitamina
B3, cerca de 4 gramas em 100 gramas da polpa. As vitaminas C e A, juntamente com
tiamina, riboflavina, célcio, potassio, ferro, sédio, zinco e niacina sédo os nutrientes de

maior expressao na composi¢cdo quimica da polpa da jaca. Podendo ser aproveitada
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tanto in natura, como em produtos processados: fruta seca, doce, compota, suco,
licor, sorvete (BASSO; MOURA, 2017).

A casca da fruta normalmente é descartada, ou seja, torna-se lixo um insumo
gue pode ser matéria prima na producéao de farinaceos ricos em fibras e sais minerais,
capaz de enriquecer preparacoes, auxiliando no combate a desnutricdo de forma
barata. O descarte de alimentos é visto ndo s6 como problema econémico, j& que
desperdica insumos com potencial aplicabilidade na induUstria, mas também
ambiental, tendo em vista que todo esse lixo é gerado de forma desnecessaria
(SOUSA, 2016).

Nesse sentido, € de grande relevancia pesquisas que viabilizem utilizacdo da
jaca em outras formatacdes que nado as ja difundidas, a exemplo da “carne” vegetal.
A fruta da jaqueira desponta como opcédo viavel de excelente aporte nutricional
(Tabela 3) e textura semelhante & carne. Em uma pesquisa realizada pela
Universidade Tecnoldgica Federal do Parana, a carne de jaca verde, depois de
cozida, temperada e desfiada, se mostrou semelhante ao peito de frango nos
aspectos de cor e textura (WATANABE, 2017).

Tabela 3 - Composi¢éo nutricional carne de jaca por 100 gramas de alimento

Macronutrientes Quantidade a cada 100
gramas de Jaca

Carboidratos 22,5 gramas

Proteina 1,4 gramas

Gordura 0,3 gramas

Fibras 2,4 gramas

Fonte: Tabela TACO, 2011

Entretanto, € valido ressaltar que a troca da carne animal, a exemplo do peito
de frango, pela “carne” vegetal, produzida a base de jaca, ndo € uma adaptacdo
correspondente a carga nutricional, uma vez que o frango é uma fonte proteica
contendo 31,5 gramas de proteina por cada 100 gramas do alimento e o fruto da

jaqueira possui apenas 1,4 gramas (Tabela 4).

Tabela 4 - Composig&o nutricional peito de frango por 100g de alimento

Macronutrientes Quantidade a cada 100 gramas de
frango

Carboidrato 0,0 gramas

Proteina 31,5 gramas

Gordura 3,2 gramas

Fibras NA

Fonte: Tabela TACO, 2011
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Porém, esta demanda pode ser suprida por insumos também de origem
vegetal. Usando o parametro Valor Caldrico Total (CVT) em porcentagem para medir
a carga proteica dos alimentos, pode-se dizer que, 0s cereais integrais em grao
possuem 13,32%, derivados de cereais integrais (flocos, farinhas) 14,30%, cereais
refinados 10,34%, leguminosas 26,34%, derivados de soja 35,22%, oleaginosas
10,92%, sementes de oleaginosas 16,18%, legumes 22,00 % e verduras 32,79% por
cada porcao de 100 gramas (SVB,2012).

Mesmo nado tendo grande aporte proteico, a “carne” de jaca é rica em
carboidratos, macronutriente importante para fornecer energia ao organismo. Além
disso, especialmente a casca da fruta € uma possivel alternativa no auxilio ao
combate da caréncia de fibras, problema abordado no Guia Alimentar da Populacao
Brasileira (GUIA ALIMENTAR, 2014).

3.5 A Gastronomia Brasileira

A cultura alimentar, assim como a lingua, une o povo e gera sentimento de
pertencimento. No Brasil, pode-se dizer que a miscigenacdo € a palavra que bem
define a cultura em todos o0s aspectos, no prato, destaca-se trés principais influéncias,
portuguesa, africana e indigena. Entretanto, ndo se pode esquecer da presenca de
imigrantes italianos, franceses, alemades e outros que com sua presenca no pais
influenciaram na forma de comer. Por ser um pais de dimensfes continentais, a
localidade geografica também é outro fator primordial a ser avaliado, uma vez que o
clima, solo, e outros elementos podem mudar de forma drastica a depender da regiao.
Devido a isso, algumas caracteristicas sdo semelhantes entre as regibes, como o
arroz e feijao, ja outras preparacdes sao mais locais (MENESES,2013).

A regido sudeste, formada pelos estados de Espirito Santo, Minas Gerais, Rio
de Janeiro e Sao Paulo, em que se destaca Séao Paulo e Rio de Janeiro como estados
cosmopolitas, trazendo suas bases histdricas, mas também sendo vastamente
influenciados pelas massas imigrantes de forma mais direta, é facil encontrar
restaurantes internacionais, como italianos, japoneses, franceses e etc.

Os mineiros sdo mais firmes nas raizes, fortalecendo cada vez mais as
influéncias indigenas e bandeirantes, utilizando em larga escala o feijao, milho e

porco, o feijao tropeiro € um simbolo desta regido. No sul do pais, a imigracao
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europeia encontrou uma similaridade, especialmente no clima, com seus paises de
origem e |a se instalaram. As massas italianas, cultivo de uvas para producdo de
vinhos, as carnes defumadas de origem alema, cervejas, linguicas, laticinios, cucas
e outros, entretanto todos estes com toques brasileiros, seja no preparo ou
ingredientes (ONOFRE, 2015).

O centro oeste € banhado por bacias hidrogréficas, o que lhe confere variedade
de pescados, sendo comum o consumo de animais de caca. Por ser uma regido em
gue predomina o agronegocio com a plantacéo de soja para alimentacdo animal e a
pecuaria em grande escala, a carne bovina € presenca constante no prato,
principalmente assada na brasa. Outro destaque da regido é o consumo de
ingredientes regionais como 0 pequi e a guariroba, encontrados nos pratos tipicos
com arroz e com galinha (MENESES,2013).

A influéncia dos indigenas na regido Norte é mais proeminente que no restante
do pais. Assim, tanto a forma de preparo, quanto os ingredientes sao dotados de
caracteristicas alimentares dos povos tradicionais, como 0 processamento da
mandioca que pode ser consumida simplesmente cozida, e também como farinha,
utilizando-se de vérias técnicas que resultam em diversas granulometrias e sabores,
ainda se usa 0 suco, resultado da extracdo durante a producdo da farinha, para o
preparo do tucupi. Destaca-se também a vasta utilizacdo de peixes de agua doce,
respondendo a abundancia de rios na regidao (SONATI,2009).

No Nordeste, além do tripé ja anteriormente abordado, destaca-se também a
presenca holandesa, inglesa e francesa. A regiéo se divide em litoral, conhecida pelos
frutos do mar, utilizacdo da farinha de mandioca, carne de sol e outros ingredientes.
Adentrando ao sertdo, se encontra a criagdo de animais, como consequéncia carne
bovina, caprina, leite e a manteiga, sdo mais abundantes. O feijdo, a batata doce,
mandioca, alguns legumes e frutas nativas também fazem parte do prato sertanejo
(SONATI,2009).

No nordeste do litoral ao sertdo a carne de charque e a macaxeira se
encontram em diversas preparacdes, desde a mais simples como a macaxeira cozida
com charque acebolada até entradas como o bolinho de macaxeira com charque,
caldos, a exemplo do creme de aipim com carne de charque, tapiocas, o arrumadinho
de chargue também é comumente servido com macaxeira cozida ou frita, farofas com
estes ingredientes também s&do uma possibilidade, sem falar nas outras diversas

formas de combinagfes com frutos do mar, as coalizdes sé&o infinitas. (ATALA, 2021)
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O escondidinho de charque é um prato tipicamente nordestino, presente na
mesa no café da manha, almogco ou jantar, possui diversas receitas familiares ou
encontradas na internet e livros. Essa vasta gama de receitas torna o escondidinho
um prato muito plural, em alguns casos o creme pode ser enriqguecido com queijos,
além do creme de leite e manteiga, mas tradicionais. Ja a finalizacdo é comumente
feita com queijo, espacialmente o coalho, mas pode-se encontrar também a mistura
deste com creme de leite, o que eleva a porcentagem de gordura, neste caso, além
da reacdo de Maillard induzida pela proteina do queijo, a gordura também acrescenta
na cor dourada.

No site globo.com encontra-se a receita que une a mandioca cozida, leite,
creme de leite, manteiga, queijo e sal para construir o creme de macaxeira, que cobre
a carne de charque dessalgada, cozida na panela de pressao, desfiada, refogada com
alho, cebola e temperada com tomates sem pele e cebola liquidificados. A montagem
do escondidinho é finalizada com requeijdo cremoso e mugarela e, por fim, a
preparacao € gratinada no forno.

Ha uma diversidade de receitas, mesmo 0s pratos tipicos podem sofrer
modificacdes ao longo do tempo e ao gosto das familias, geralmente o escondidinho
€ preparado com:

Macaxeira

Mesmo com tanta pluralidade no comer brasileiro, a mandioca, macaxeira ou
aipim, tubérculo chamado de diferentes formas a depender do local, € uma
unanimidade no Brasil, cultivada de norte a sul, desde povos tradicionais muito antes
da colonizagao, é parte constitutiva da identidade do pais. Conhecida como “pao dos
pobres" e também coroada como a rainha do Brasil por Camara Cascudo (2011, p.
93) é a matéria prima principal na elaboracdo do escondidinho, preparacéo escolhida
para ser adaptada a uma versao vegana neste trabalho (Sonati, 2009).

Este tubérculo, de relevante significado na cultura alimentar brasileira, possui
cerca de 36% de sua composicao é formada por carboidratos, além de consideravel
fonte de aminoacidos essenciais, dentre eles pode-se citar como mais relevantes a
histidina, isoleucina e leucina. Percebida desde a dieta indigena antes da chegada
dos portugueses este ingrediente é extremamente versatil no ambito gastronémico,

podendo se moldar em forma de diferentes tipos de farinha, mingau, pirdo, bebidas
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alcodlicas, matéria prima para bolos, paes, chips, consumida em sua forma frita e
ainda cozida (REGITANO-D’ARCE; SPOTO,2006).

Charque

A carne de charque foi introduzida no Brasil com a chegada dos portugueses
e logo se adaptou ao paladar e as condi¢des locais, uma vez que havia abundancia
de sol e sal, fatores importantes para sua fabricacdo. A miscigenacao gastronémica
ocorrida no Brasil aproximou a mandioca da carne de charque, promovendo uma
preparacao que seguiria até os dias atuais como um simbolo da gastronomia local, 0
escondidinho de macaxeira com charque, preparado a base da mandioca cozida e
formatada como um puré cobrindo uma camada generosa de carne de charque
dessalgada e refogada, podendo ainda ser coberta com queijo e gratinada
(CAVALCANTI, 2009).

Queijo

Na internet é possivel encontrar mais de 200 receitas do escondidinho, em
praticamente todas elas o queijo faz parte da ficha técnica. As variacbes sao
inUmeras, porém, o queijo mais utilizado é o coalho, por ser um produto cultural,
considerado como um patriménio da populacdo nordestina. Este alimento identitario
€ obtido através da coagulacdo do leite por meio do coalho ou outras enzimas
coagulantes apropriadas, ele € rico em sais minerais e vitaminas, possui todos o0s
aminoacidos essenciais, particulas que constituem a proteina, devido a isso, quando
entra em contato com elevadas temperaturas desencadeia a reacao de Maillard. Este
processo ocorre quando ha juncéo de trés fatores, acucares redutores, aminoacidos
e elevacao da temperatura, esta acdo resulta em alteragdo na cor, textura e sabor do
alimento. Nesse sentido, o queijo coalho é utilizado no escondidinho com objetivo de
somar ao sabor e gratinar a preparacao (FRANCISQUINI, 2017).

Manteiga

A manteiga é um produto derivado do leite, obtido através do processo de
batecdo do creme de leite, oriundo do desnate. Sua composicdo € em maior parte
gordura, sendo o conteddo minimo 80%, com no maximo 16% de agua e 20% de
extrato seco desengordurado, pelo elevado teor lipidico, é fonte de energia celular e

também de vitaminas lipossoluveis. Este produto € consumido em larga escala no
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mundo inteiro. No interior nordestino, devido a criacdo bovina, a manteiga € comum
na localidade, se tornando um dos ingredientes importantes nas preparacoes locais,
a exemplo do escondidinho. A gordura é um elemento importante na gastronomia,
sua presenca confere textura aveludada, umidade, sabor mais agradavel e no aspecto

visual, é responséavel pelo dourado (NOSKOSKI, 2015).

4 MATERIAL E METODOS

Para a elaboracdo do escondidinho vegano, foram utilizadas jacas, do tipo
dura, coletadas no bairro de Aldeia, Camaragibe/PE, no periodo de novembro de
2021 a setembro de 2022. Os frutos possuiam textura firme, colora¢do uniforme, com
ponto de maturagéo ainda verde. Foram colhidos manualmente de jaqueiras locais.
Depois de selecionados, foram lavados em agua corrente, e sanitizados por imersao
em solucao de hipoclorito de sédio a 200 mg.L-1 por 15 min e enxaguados em agua
corrente. A macaxeira foi comprada de fornecedor local, no mesmo bairro, o tubérculo
foi adquirido j& descascado, higienizado, congelado e embalado.

Com objetivo de atingir uma receita vegana, para o escondidinho, que
obtivesse aparéncia, textura e sabor similares a preparacdao tradicional, foram feitos

testes para cada etapa, creme de macaxeira, “carne” de jaca e a finalizagao do prato.

Elaboracao do teste 1:

A producédo da carne vegetal de jaca foi a etapa mais complexa do processo.
No primeiro teste, a jaca passou quatro dias armazenada depois de colhida para ser
cozida, essa espera alterou o ponto de maturagao da fruta, levando em conta que é
um fruto climatérico, ou seja, continua o processo de maturacdo depois de colhido, o
amido se transforma em aclcares e esta troca quimica altera o sabor final da “carne”
(SILVEIRA,2019).

Depois de higienizada a fruta foi cortada transversalmente, com faca de inox,
e retirada a polpa. 200 gramas foram cortadas em lascas, e cozida em 400ml de caldo
saborizado com os mesmos ingredientes utilizados no refogado da receita final. O
cozimento foi feito em fogdo convencional, com fogo médio, aos 15 minutos foi

testado o ponto de cozimento (Figura 2) e apos mais 15 minutos, ou seja, 30 minutos
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no total (Figura 3) foi finalizado a cocgéo, a panela de inox comum tampada durante

todo o processo.

Figura 2 - Polpa da jaca com 15 minutos de cozimento

Fonte: Autora, 2022.

Figura 3 - Carne de jaca com 30 minutos de cozimento

S

Fonte: Autora, 2022

Para a producdo do primeiro teste do creme de macaxeira, foram utilizados
200 gramas do tubérculo cortadas em cubos de aproximadamente 20 gramas,
posteriormente colocados na panela de pressao e submersos por 600ml de caldo de
legumes, produzido com cascas de cebola, cenoura, alho porro, folhas de louro e sal,
Figura 4. Depois de 15 minutos de cozimento, a macaxeira e o caldo foram levados
a um liquidificador convencional e batidos até a completa homogeneizacao (ponto de
formar um creme).
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Figura 4 - Macaxeira cozida em caldo legumes

Fonte: Autora, 2022

A montagem da receita foi feita em recipiente retangular de aluminio, com
capacidade para 200ml, na base 70 gramas de “carne” de jaca cobertos por 100
gramas de creme de macaxeira. Esta receita foi finalizada com farinha panko com
objetivo de acrescentar crocancia e levada ao forno por 20 minutos para dourar a
superficie, Figura 5.

Figura 5 - Escondidinho teste 1 finalizado

Fonte: Autora, 2022

Elaboracéo do teste 2:
No segundo teste, logo apds a colheita, a fruta foi cortada, com faca inox,
untada com 6leo vegetal, em pedacos de aproximadamente 600 gramas, submersos

por agua filtrada e cozidos por 30 minutos na panela de presséao, Figura 6.
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Figura 6 - jaca cozida teste 2

Fonte: Autora, 2022.

Depois deste tempo, casca, carocos e pedunculo foram descartados e a jaca
desfiada. Para agregar sabor, foi feito um refogado utilizando temperos comuns no
Brasil, descritos na ficha técnica da “carne” de jaca (APENDICE A) e somado a jaca

desfiada (Figura 7).

Figura 7 - Carne de jaca teste 2 finalizada

Fonte: Autora, 2022

O creme de macaxeira foi produzido com 300 gramas do tubérculo, cortado em
pedacos médios, de aproximadamente 30 gramas, batido no liquidificador com 400ml
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de &gua por 2 minutos, até atingir textura homogénea, em seguida cozido por 20
minutos, em panela de inox comum, mexendo sempre, para finalizar foi acrescentado
200ml creme de castanha do Brasil, mais 400ml de agua, 12 gramas de sal e 50ml
de azeite de oliva, seguindo a ficha técnica (APENDICE B).

Esta receita obteve o sabor, aparéncia e textura esperados pela autora, bem
como sua producdo pouco complexa favoreceu a escolha como receita final. A
montagem desta receita foi feita exatamente como no teste 1. Entretanto, a finalizacao
foi elaborada com um fio de azeite na superficie da preparacdo e uma pitada de
paprica defumada, antes de ser levada ao forno preaquecido a 200 graus por 20

minutos.

Elaboracéo preparacéo final

A jaca foi transportada até o Laboratério de Gastronomia da UFRPE. Depois
de higienizada, para retirar as sujidades, foi cortada manualmente com faca de ago
inoxidavel, untada com 6leo vegetal, em pedacos grandes que pesavam em meédia
200 gramas e posteriormente cozidas submersas em agua, na panela de presséo por
20 minutos. Apos resfriamento a casca foi descartada, a polpa e mesocarpo desfiados
e refogados com cebola, alho, tomate, pimentédo, e temperada com colorau, sal e
pimenta-do-reino. Seguindo o processo indicado no fluxograma da “carne” de jaca,

Figura 8.

Figura 8- Fluxograma da “carne” de jaca

Jaca

|
Sanitizagdo - remogao de
residuos

|
Corte - pedacgos de 200g

Cozimento

Desfiar

Tempero

Montagem do escondidinho

Fonte: Autora, 2022.
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O creme de macaxeira seguiu exatamente os parametros do teste dois,
identificando-o como resultado ideal esperado para a receita. A ficha técnica da
preparacéo esta no APENDICE B.

A montagem do prato foi em recipiente de aluminio redondo com capacidade
para 100ml, seguindo as camadas de carne e creme, forma como comumente é
apresentado o tradicional escondidinho. No fundo do recipiente foram colocados 45
gramas de carne de jaca, coberto por 45 gramas do creme de macaxeira, para
finalizar, foi pincelando azeite de curcuma, auxiliando no tom dourado da superficie
na preparacao.

Por fim, foi levada ao forno a 200°C graus para gratinar por 20 minutos. A
Figura 9 demostra o aspecto da preparacao depois dos ajustes feitos ao longo do

trabalho.

Figura 9 — Escondidinho de Jaca finalizado

Fonte: Autora, 2022.

5 RESULTADOS E DISCUSSAO

O preparo da carne de jaca foi a etapa mais complexa do processo, devido ao
seu latex e a dureza do fruto, por conta do estado de maturacao, o que acentua ainda
mais a presenca do latex, utilizado na industria para fabricacéo de cola e verniz, adere
a utensilios, panelas, bancada e méos, sendo necessario o uso de 0leo vegetal para

minimizar sua viscosidade (BASSO,2017).
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No primeiro teste, os utensilios utilizados ndo foram umectados com 6leo, este
so foi aplicado apds o término do manuseio da jaca, o que dificultou a higienizacao.
Entretanto, apos informacdes colhidas na internet, nos testes dois e trés a
manipulacéo da fruta foi feita com maos, faca, tabua e panela revestidos de 0Oleo
vegetal desde o inicio do processo, facilitando a retirada do latex apds a producéo da
‘carne’.

A “carne” de jaca na primeira tentativa obteve sabor levemente adocicado e
com notas do aroma natural do fruto maduro, uma vez que o processo de maturacao
j& havia iniciado antes do cozimento. Outra diferenga do primeiro teste, foi a tentativa
de desfiar a fruta antes de seu cozimento, devido a dureza da jaca, caracteristica
comum ao fruto ndo amadurecido, este processo tornou-se préximo de inviavel, além
do efeito do latex que é mais severo antes do cozimento.

Ainda na etapa um, a matéria prima para producédo da carne vegetal foi apenas
a polpa da fruta, fato que diminuiu o rendimento do produto final. A finalizacéo feita
com farinha panko ndo atingiu a aparéncia desejada, semelhante ao gratinado,
comum no escondidinho tradicional, entretanto, empregou crocancia a preparacao.
J4 o creme de macaxeira obteve agradavel valor sensorial no critério sabor,
entretanto, a coloragdo adquiriu caracteristica alaranjada, proveniente do
betacaroteno, substancia que confere a cor alaranjada da cenoura. Além disso,
liquidificar a macaxeira ja cozida foi um processo mais complexo se comparado ao
mesmo com o tubérculo ndo cozido.

Com base nas observacoes feitas na etapa um, foi avaliado que a jaca
cozida facilitaria o processo de desfiamento, entdo depois de higienizada a fruta foi
cortada em pedacos grandes e cozida por 25 minutos. Este tempo de cozimento
proporcionou textura macia além do esperado, uma vez que o objetivo é trazer
semelhancas com a proteina animal. Para esta fase, além da polpa, 0 mesocarpo
também fez parte da preparacéo, diminuindo o desperdicio.

No atributo sabor, o refogado foi o essencial, uma vez que a jaca verde possui
sabor neutro, absorvendo os aromas da base de sabor produzida com os ingredientes
aromaticos que o compuseram, estes que sdo comumente utilizados como tempero
para proteina animal, trazendo similaridade ao prato vegano.

Devido a escolha de liquidificar a macaxeira anda crua, 0 processo para a
producédo do creme se tornou menos complexa, porém € necessario que o cozinheiro

mexa a preparacao por todo o tempo de cozimento, o que demanda maior atengao.
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O creme de castanhas melhorou o aspecto sensorial da preparacao final, uma vez
gue possibilitou cor mais esbranquicada e elevou o teor de gordura, somando no
sabor. A finalizacéo foi feita com um fio de azeite de oliva e uma pitada de paprica,
ambos auxiliaram na coloracédo dourada, porém, a distribuicdo destes na superficie
do creme néo foi uniforme, fazendo com que nem toda a superficie do escondidinho
obtivesse coloracéo desejada.

Na receita final, apenas algumas modificacées foram feitas, a carne de jaca
foi cozida por menos tempo, objetivando textura mais encorpada e firme. A diferenca
mais significativa foi na finalizacdo, o azeite de curcuma foi utilizado para trazer a
referéncia da reacdo de Maillard que ocorre com a gratinacao do queijo. Pincelar esta
mistura permitiu que toda a superficie do escondidinho mantivesse a coloracao
dourada.

Entretanto, é vélido ressaltar que ndo se espera da jaca 0 mesmo valor
nutricional das proteinas animais, uma vez que a fruta possui 1,4 gramas e o frango
31,5 gramas por cada 100 gramas. No entanto, a jaca € um possivel substituto para
a carne animal devido a sua textura similar e sabor neutro, absorvendo os aromas
dos temperos utilizados no preparo, deste modo, € valido manter atencdo especial
para o estado de maturagao da fruta, uma vez que ao ponto que vai amadurecendo
perde essas caracteristicas citadas anteriormente e adquire sabor adocicado e aroma
acentuado. Por ser um fruto climatérico, o cozimento deve ser feito logo apés a
colheita, a fim de possuir o resultado final esperado para a carne de jaca (GONZAGA
NETO; SOARES, 1994).
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6 CONCLUSAO

Mediante revisdo bibliogréfica ficou claro que a jaqueira é uma arvore bem
adaptada ao clima Brasileiro e seu fruto por ser nutritivo e versatil, € uma opc¢ao viavel
para estar mais presente no cotidiano alimentar dos brasileiros, ndo sé em sua forma
habitual de consumo, in natura ou compotas, mas também utilizando a fruta
integralmente, desde o0s carocos até a casca, ambos também possuindo
aplicabilidade na industria para producdo de alimentos destinados a humanos ou
animais.

O escondidinho, preparacéo tipicamente nordestina, € uma boa opc¢éo para a
aplicabilidade da “carne” de jaca, uma vez que se utiliza do fruto ainda verde, como é
encontrado na maior parte do ano e de forma acessivel na natureza, além de se
utilizar ingredientes de baixo custo. A receita elaborada no trabalho ndo aderiu a
nenhum ingrediente de origem animal, contemplando os adeptos das dietas
vegetarianas e veganas.

A dificuldade em produzir a carne de jaca relacionada a dureza do fruto e ao
latex é uma excelente oportunidade para micro e pequenos empreendedores que
podem vender o produto j& processado.

A venda deste produto em restaurantes é viavel, uma vez que cada vez uma
maior parte da sociedade se preocupa com a diminuicdo ou retirada de derivados
animais da dieta, especialmente os de modelo self service, jA que o comensal pode
escolher consumir uma por¢gdo menor para degustacgéao, pois a “carne” de jaca verde

ainda € um processamento ainda ndo muito difundido.
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APENDICE A

- Ficha técnica “carne” de jaca

Ingredientes Quantidade | Unidade de medida
Tomates sem sementes em cubos 130 Gramas
Cebolas em cubos 130 Gramas
Pimentbes em cubos 30 Gramas
Alho ralado 15 Gramas
Coentro picado 5 Gramas
Carne de jaca verde em tiras 300 Gramas
Azeite de oliva 10 Mililitros
Sal 7 Gramas
P4prica defumada 2 Gramas
Cominho moido 2 Gramas
Pimenta do reino moida 2 Gramas
Folha de louro seca 1 Gramas
Agua 700 Mililitros
Modo de preparo do recheio:
1- Com a panela quente adicionou-se o0 azeite e a cebola, depois de levemente
dourada juntou-se o alho, siga o refogado com os pimentdes, a jaca e por ultimo
0 tomate.
2- Depois do refogado finalizado adicionou-se os temperos secos, paprica, sal,
folha de louro, pimenta do reino e cominho, 200ml de agua e cozinhar em fogo
médio por 10 minutos, depois deste tempo foi adicionado mais 300ml de agua e
por fim, depois mais 200ml e o coentro. O tempo total do cozimento foi de 35
minutos.

- -
| N

Refogado cebola e alho Refogado finalizado Carne de jaca finalizada



APENDICE B
-Ficha técnica do creme de macaxeira
Ingredientes Quantidade Unidade de
medida
Macaxeira cortada em rodelas 300 Gramas
Agua 800 Mililitros
Castanha do Brasil crua 100 Gramas
Azeite de oliva 100 Mililitros
sal 12 Gramas
pimenta do reino 5 Gramas
curcuma 3 Gramas

Modo de preparo do creme de macaxeira:

1- Hidrata a castanha do brasil com 300ml de agua por 24 horas na geladeira.
2- Descarta dgua da hidratacdo, adiciona 100 ml de agua e bate no
liquidificador por 5 minutos.

3- Corta a macaxeira em pedacos de aproximadamente 30 gramas.

4- Tritura o tubérculo com metade da agua da receita utilizando um
liquidificador.

5- Leva o creme liquidificado para a panela e cozinha sem parar de mexer
com uma espatula de silicone por 20 minutos e adiciona no final a outra
metade da agua.

6- Agrega ao creme o sal, azeite e creme de castanhas.

7- Porciona o creme finalizado sobrepondo a carne de jaca em refratario.

8- Finaliza o escondidinho com azeite de curcuma para ir ao forno pré-
aquecido a 200 graus por 20 minutos até dourar a superficie.

e B yum-put Salk = o
Macaxeira cortada Macaxeira liquidificada Creme finalizado

36



