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RESUMO

O sonho surgiu na década de 70, quando a Prussia estava prestes a ser invadida, um jovem ajudante
de padeiro foi selecionado e ndo mostrando talento para guerra, foi afastado, e voltando a trabalhar
na padaria, inspirado decidiu criar uma nova receita, assim fritando bolas de massa fermentada ao
invés de fornea-las e entdo dessa mudanga nasceu o Berliner ou bola de Berlim. Quando chegou no
Brasil foi batizado poeticamente como “sonho”. Gerando uma variagdo e tornando-o proprio para
outros consumos, decidiu-se desenvolver um sonho a base de mandioca com menor caloria que o
sonho convencional, fazendo o aproveitamento integral do alimento, desde a polpa para a formulag&o
do produto até a casca da mandioca para ornamento da embalagem. Para obtengdo dos seguintes
resultados foi utilizada a TACO (Tabela Brasileira de composicéo de alimentos) para elaboragao da
ficha técnica, tendo como resultados: carboidrato- 1.722,53 gramas, 6.890,12 kcal, 78,11%; proteina-
168,45 gramas, 673,8 kcal, 7,64%; lipidios- 139,72 gramas, 1.257,48 kcal, 14,25%. A partir das kcal
dos macronutrientes foi obtido o seguinte valor de VET (valor energético total) 8.821,4 Kcal. Gordura
saturada- 63,91 gramas; colesterol 1.014,6 mg; fibra alimentar 42,4 gramas; sodio 2.054,98 mg; ferro
16,87 mg e calcio 2.383,14 mg. Analisando o rotulo do produto confeccionado, de acordo com a
ANVISA (Agéncia de Vigilancia Sanitaria) e com os resultados da ficha obtivemos os seguintes
resultados: uma porcao de 100gramas (1/2unidade) possui 150 kcal = 630 kj, com valor diario (%VD)
de 7,5%. Carboidrato 44,8gramas, 14,9% VD; proteina 4,4 gramas, 5,8%VD; gorduras totais 3,6
gramas, 6,5%VD; gordura saturada 1,6 gramas, 7,2%VD; colesterol 26,3 gramas, 8,7%VD; fibra
alimentar 1,1 gramas, 44%VD; sodio 53,4 gramas, 2,2%VD; ferro 0,43gramas, 3%VD; calcio 61,9
gramas, 7,7% VD.

Palavras chave: Aipim, panificagao, reaproveitamento.

INTRODUGAO

O sonho surgiu na década de 70, quando a Prussia estava preste a ser
invadida, um jovem ajudante de padeiro foi selecionado para ajudar na artilharia,
depois de um certo tempo recebendo treinamento e ndo mostrando talento para
guerra, o jovem foi afastado, assim voltando a trabalhar como ajudante de padeiro,
inspirado pelo treinamento de guerra, decidiu criar uma nova receita, assim fritando
bolas de massa fermentada ao invés de fornea-las e entdo dessa mudanga nasceu o
Berliner ou bola de Berlim. Mas, quando chegou no Brasil foi batizado poeticamente
como “sonho” (Panificadora Jardim Cristal, S.A).

A partir do desenvolvimento do sonho convencional originou-se entdo, o
experimento resultante de um sonho de mandioca.

Os principais produtos utilizados na elaboragdo desse experimento incluem: a
mandioca, como ingrediente principal. E um “espécime vegetal pertencente a familia
dos eufobiaceas, caracterizada por ser um alimento com alto valor energético, fibras
e alguns minerais como, potassio, calcio, fosforo, sédio e ferro além de ser rico em
amido” (MATOS, ALVES, PENA, 2017).
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A farinha de trigo tem suma importancia na massa para o crescimento e a
maciez, pois as proteinas gliadina e a glutenina formam uma rede de gluten que
retém o gas carbdnico liberado pela fermentagéo (PHILIPPI, 2014).

O acucar é o termo empregado para designar os carboidratos mais simples,
incluindo os monossacarideos e os dissacarideos, o mesmo é fonte de energia
devido ao seu elevado porcentual de carboidrato (PHILIPPI, 2014).

Os ovos sao fontes de proteina, vitamina A, D e vitamina do complexo B3. O
leite contém muitos nutrientes, podendo-se destacar: proteinas, carboidratos,
lipideos, vitaminas (em especial a vitamina A) e minerais (calcio e fosforo),
(PHILIPPI, 2014).

O creme de leite € um produto produzido a partir da nata (parte gordurosa)
do leite integral, por meio de evaporagéo e centrifugacao (PHILIPPI, 2014).

O leite condensado: leite integral pasteurizado, desidratado parcialmente e
com adigao de agucar (PHILIPPI, 2014).

A margarina é feita apenas com Oleos vegetais hidrogenada, conter
obrigatoriamente gordura lactea e a um teor de no maximo 3%, leite, soro de leite e
aditivos (PHILIPPI, 2014).

Fermento biolégico é a produgcédo de gas carbdnico pela a agdo de levedos,
sendo necessario deixar a massa em repouso (descansar) pela agdo mais lenta do
fermento (PHILIPPI, 2014).

O sal retém agua na massa, controla a fermentacgao, realga o sabor, auxilia
na conservacgao e fortalece a rede de glaten (PHILIPPI, 2014).

O corante é um aditivo capaz de conferir, intensificar ou restaurar a coloragao
prépria do alimento (Portaria n® 540, 1997).

OBJETIVO

Desenvolver um sonho a base de mandioca com menor caloria que o sonho
convencional, fazendo o aproveitamento integral do alimento, desde a polpa para a
formulacao do produto até a casca da mandioca para ornamento da embalagem.

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulagdo do Sonho:
mandioca; ovos; farinha de trigo; agucar; leite de vaca integral; margarina sem sal;
fermento bioldgico; leite condensado; creme de leite; corante.

A preparagédo da massa do sonho foi realizada em um recipiente de aco
inoxidavel, onde foi acrescentado quatro ovos, 200ml de leite morno, 180g de
agucar, 5g de sal e 40g de fermento biolégico, mexendo suavemente até que
ficaram homogeneizados. Adicionou-se 860g de mandioca e a farinha de trigo aos
poucos, mexendo-0s manualmente, até que a massa se soltou das maos, deixando-
a descansar por aproximadamente 30 minutos. Passados os 30 minutos a massa foi
cortada em pequenos pedagos em formato arredondado, descansando por mais 30
minutos até que elas dobraram de tamanho, apds o descanso assou-se em fogo
médio entre 180°-210° por aproximadamente 40 minutos.
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A preparagédo do creme do sonho foi realizada em uma panela de ago
inoxidavel onde foram acrescentados 400ml de leite e 48g de agucar aquecido sob
agitagdo em fogo médio por aproximadamente 3 minutos, foi acrescentado 300g de
mandioca processada mexendo-a por 4 minutos até que se obteve uma massa
homogenia. O creme aquecido foi liquidificado com 395g de leite condensado e 2
gotas de corante por 2 minutos, atingindo seu ponto homogéneo.

Em uma superficie lisa foi desenformada os sonhos e cortados ao meio
adicionando o creme e colocados em sua embalagem final.

A embalagem é essencial para a protecdo dos produtos durante sua etapa
de distribuicdo, armazenamento, comercializagdo, manuseio € consumo
(EVANGELISTA, 2005). Com o intuito de realizar o aproveitamento integral do
alimento o presente trabalho propds uma embalagem versatil, onde a casca da
mandioca foi aproveitada para confecgao da mesma, sendo empregado a casca
como um todo em conjunto de alguns materiais, tais como: papel manteiga, cola e
uma pequena caixa de papel servindo como molde para montagem da embalagem.
Desse modo a embalagem desenvolvida afim de proporcionar praticidade e
principalmente fazer a utilizagdo correta e segura para o alimento armazenado.

Para a criacdo da caixa teve como base a caixa de papel, colocando em toda
a sua volta o papel manteiga para que a casca nao grudasse na caixa, utilizou a cola
para colar toda a casca da mandioca ao redor da caixa dando sua forma, deixando
por volta de 30 minutos para que a cola secasse. Logo apds passou-se mais uma
camada generosa de cola por toda a casca ja colada para garantir maior firmeza,
deixando secar por mais 30 minutos.

Depois de seco foi desenformado a superficie com a casca, formando entéo a
embalagem da casca da mandioca, produzindo-a artesanalmente ndo gerando
custo.

A Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos — TACO (PHILIPPI, 2011),
foi o instrumento fundamental para dar inicio na elaboragcédo da ficha técnica e do
rétulo.

A ficha técnica € um instrumento util para subsidiar o planejamento da
preparacao, foi utilizada para obtencao das informagdes nutricionais, custo total e
unitario do alimento, medidas caseiras, modo de preparo, ingredientes e utensilios.

O rétulo foi elaborado a partir dos resultados obtidos na ficha técnica pelas
informagdes nutricionais do rendimento total do produto, sendo nele estimado uma
porcao adequada para o consumo diario.

RESULTADO E DISCUSSOES

Foram obtidos os seguintes resultados: rendimento total 3.848 gramas, tendo
como custo aproximadamente R$22,00 para a preparacdo e R$0,60 para uma
porcao de 100 gramas.

Para obtengcdo dos seguintes resultados foi utilizada a TACO (Tabela
Brasileira de composi¢gdo de alimentos) para elaboragdo da ficha técnica, tendo
como resultados: carboidrato- 1.722,53 gramas, 6.890,12 kcal, 78,11%; proteina-
168,45 gramas, 673,8 kcal, 7,64%; lipidios- 139,72 gramas, 1.257,48 kcal, 14,25%.
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A partir das kcal dos macronutrientes foi obtido o seguinte valor de VET (valor
energético total) 8.821,4 Kcal. Gordura saturada- 63,91 gramas; colesterol 1.014,6
mg; fibra alimentar 42,4 gramas; sédio 2.054,98 mg; ferro 16,87 mg e calcio
2.383,14 mg.

Analisando o rétulo do produto confeccionado, de acordo com a ANVISA
(Agéncia de Vigilancia Sanitaria) e com os resultados da ficha obtivemos os
seguintes resultados: uma porgédo de 100gramas (1/2unidade) possui 150 kcal = 630
kj, com valor diario (%VD) de 7,5%. Carboidrato 44,8gramas, 14,9% VD; proteina
4,4 gramas, 5,8%VD; gorduras totais 3,6 gramas, 6,5%VD; gordura saturada 1,6
gramas, 7,2%VD; colesterol 26,3 gramas, 8,7%VD; fibra alimentar 1,1 gramas,
44%VD; sodio 53,4 gramas, 2,2%VD; ferro 0,43gramas, 3%VD; calcio 61,9 gramas,
7,7% VD.

Um sonho convencional de 90g possui 459 kcal = 1.920 kj. Carboidrato 33g;
proteina 6,9g; gorduras totais 24,9g; gordura satura 14,1; fibra alimentar 1,5g e sédio
132mg (Fatsecret, 2017).

CONCLUSAO

Conclui-se que para a producdo do sonho teve um custo acessivel, sendo
uma opg¢ao mais saudavel por ser um alimento assado, contendo menores teores
caldricos, agucares, sodio, gorduras e mais calcio, proteina e carboidrato comparado
com o sonho convencional.
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RESUMO

Existem varias lendas que explicam a origem da mandioca, porém a mais conhecida
€ sobre Mani. Mani era uma indiazinha, neta de um grande cacique de uma tribo
antiga. De repente, morreu e foi enterrada dentro da propria oca onde sempre morou
e como era a tradigdo do seu povo. Todos os dias os indios da aldeia iam visita-la e
choravam sobre sua sepultura, até que nela surgiu uma planta desconhecida. No
Brasil, a mandioca possui varios nomes (variam de regido para regiao), como, por
exemplo, aipim, macaxeira, maniva, castelinha, mandioca-mansa, entre outros. A fim
de explorar um pouco mais este tubérculo desenvolveu-se churros de mandioca,
com o intuito de tornarmos um alimento vildao em aliado da alimentagao. Ao contrario
do que muitos acreditam e julgam ao ouvir sobre o churros de mandioca, ele é tao
saboroso quanto o outro, contudo muito mais saudavel, pois 0 mesmo € assado ao
contrario do churros frito em 6leo vegetal reduzindo assim suas calorias, gordura,
entre outros maleficios que a fritura pode apresentar. Na elaboracéo na ficha técnica
obteve-se os seguintes dados: carboidrato 1037,13g, proteina 24,52, 89,23g.

Palavras-chave: mandioca, churros assado, saudavel.

INTRODUGAO

Existem varias lendas que explicam a origem da mandioca, porém a mais
conhecida € sobre Mani. Mani era uma indiazinha, neta de um grande cacique de
uma tribo antiga. De repente, morreu e foi enterrada dentro da propria oca onde
sempre morou e como era a tradicao do seu povo. Todos os dias os indios da aldeia
iam visita-la e choravam sobre sua sepultura, até que nela surgiu uma planta
desconhecida. (ALCANTARA, E.N, 1982)

Entao, os indios resolveram cavar para ver que planta era aquela, tiraram-na
da terra e ao examinar sua raiz viram que era marrom, por fora, e branquinha por
dentro. Apds cozinharem e provarem a raiz entenderam que se tratava de um
presente do Deus Tupa. A raiz de Mani veio para saciar a fome da tribo.
(ALCANTARA, E.N, 1982)

Ela ganhou o nome de mandioca, ou seja, uma jun¢do de Mani (nome da
indiazinha morta) e oca (habitagdo indigena). No Brasil, a mandioca possui varios
nomes (variam de regido para regido), como, por exemplo, aipim, macaxeira,
maniva, castelinha, mandioca-mansa, entre outros. (ALCANTARA, E.N, 1982)
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Fortemente presente no imaginario popular, a mandioca & portadora de
tradicbes que vao dos mitos indigenas as diferentes formas de expressdo na
linguagem popular, como ditados e modinhas. (CARDOSO, E.N, 1982)

A classificacdo cientifica da mandioca tem como familia chamada de
Euphorbiaceae, seu género Manihot e sua espécie originada como Manihot
esculenta. (ALCANTARA, E.N, 1982)

A mandioca é o produto mais popular da alimentacado brasileira desde o inicio
da colonizagao. Preparada de diferentes formas, a farinha, seu principal produto, é
usada por todas as camadas da populacao. Presente tanto nos pratos cotidianos
mais simples quanto em outros mais finos e elaborados, ocupa lugar de destaque no
sistema culinario nacional e regional desempenhando em algumas regiées do pais
relevante papel na construgéo de identidades culturais. (ALCANTARA, E.N, 1982)

A canela, a qual é utilizada como um agente aromatizante em alimentos ou
cha pode atuar como um potente antioxidante, podendo ser utilizada em individuos
que tém doencas relacionadas ao estresse oxidativo. (RANJBAR et al. 2006).

Em um estudo de revisao sobre plantas medicinais que podem ser usadas
como alimentos funcionais, apontam que o consumo de algumas espécies de canela
pode ter efeitos benéficos na prevencdo e manejo de doencas cardiovasculares,
hipertensao e diabetes devido a suas propriedades antioxidantes. (RAHMATULLAH
et al.2009)

A fim de explorar um pouco mais este tubérculo desenvolvemos churros de

mandioca, com o intuito de tornarmos um alimento vildo em aliado da nossa
alimentacéao. (Brasil; 1983).

MATERIAIS E METODOS

Foram utilizados os seguintes ingredientes para a formulacdo para a
formacdo do churros de mandioca: mandioca cozida, ovos, farinha de mandioca,
canela, agucar mascavo, manteiga e esséncia de baunilha.

A mandioca foi cozida, amassada e ftriturada no liquidificador (2000g),
acrescentando o agucar mascavo (400g), baunilha (& gosto) e canela (a gosto). Em
uma panela foi derretida a manteiga (24g) e adicionada ao preparo liquidificado. O
tubérculo utilizado foi triturado, coado e torrado, dando origem a farinha da mesma.

O recheio utilizado foi brigadeiro de canela onde o leite condensado usado foi
caseiro sendo feito com: agucar mascavo (39g), manteiga, agua (269g) e leite em po
(285¢g), os demais ingredientes do brigadeiro sdo cacau, leite desnatado (2L) e
canela (a gosto).

O meétodo de coccgao utilizado foi assar no forno com aplicacédo de ar quente
e calor indireto. (TUCUNDUVA, 2014).

A ficha técnica foi baseada na tabela brasileira de composi¢cdo de alimentos
(TACO, 2011). A embalagem teve como base o livro Tecnologia de Alimentos-José
Evangelista. (2001)

RESULTADOS E DISCUSSAO
Ao contrario do que muitos acreditam e julgam ao ouvir sobre o churros de
mandioca, ele € tdo saboroso quanto o outro, contudo muito mais saudavel, pois o
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mesmo € assado ao contrario do churros frito em éleo vegetal reduzindo assim suas
calorias, gordura, entre outros maleficios que a fritura pode apresentar.

Outro aspecto positivo do churros de mandioca assado é a troca do agucar
refinado pelo agucar mascavo, aumentando assim, seus nutrientes. O produto
elaborado ¢ isento de lactose e gluten.

Contudo, o churros frito o produto obtido teve uma aparéncia brilhosa e
dourada. Porém é utilizado agucar refinado, adicdo de leite, farinha de trigo sendo
assim contendo lactose e o gluten. O que n&o é favoravel para quem tem
intolerancia ou alergia desses ingredientes.

O brigadeiro obteve uma aparéncia brilhosa, com uma consisténcia cremosa
semelhante ao brigadeiro tradicional.

Na elaboragédo na ficha técnica obteve-se os seguintes dados: carboidrato
1037,13g, proteina 24,52, 89,23g. Ja a embalagem utilizada foi com papel color sete
em formato de cone, na cor marrom simbolizando a mandioca.

O rotulo foi elaborado segundo as informagdes da ANVISA, obtendo os
seguintes dados:

INFORMAQAO NUTRICIONAL

Porgéo de 45g (3 unidades)

Quantidade por porg¢ao
%VD(*)
Valor Energético 230 Kcal= 529 KJ 12%
Carboidratos 48¢g 15%
Proteinas 19 0%
Gorduras Totais 49 6%
Gorduras Saturadas 29
12%
Colesterol 17mg 6%
Fibra Alimentar 29 9%
Saodio 7mg 0%
Calcio 36 mg 3%
Ferro 1mg 9%
Magnésio 39mg
15%
Fésforo 34mg 6%
Potassio 194mg VD néao
estabelecido

*% Valores diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400KJ.
Seus valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas.

Ingredientes: mandioca, agucar, farinha de mandioca, manteiga, ovo, canela,
esséncia de baunilha. NAO CONTEM GLUTEN. NAO CONTEM LACTOSE
Churros de mandioca
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