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RESUMO

O presente trabalho aborda o bioma Amazbnia, baseia-se da premissa de que a
valorizagdo culinaria constitui estratégia de resisténcia cultural, investiga os impactos
da escassez de produtores de ingredientes nativos na preservagao da identidade
gastronémica da regido do Acre e do bioma. Por meio de pesquisa bibliografica e
experimental, desenvolveu-se um cardapio técnico com releituras de pratos tipicos,
incluindo saltenha suina com jambu, pato no tucupi, puré de pupunha com castanha-
do-Brasil, torta de creme de cupuagu e suco de mandioca com maracuja. Os
resultados demonstram que as fragilidades das cadeias produtivas - expressas em
custos inflacionados, dificuldade de acesso e sazonalidade - limitam a autenticidade
e acessibilidade da culinaria regional. Contudo, a analise sensorial comprovou o
potencial gastrondmico dos ingredientes nativos, indicando que a agregacéao de valor
por meio da técnica e criatividade pode revitalizar tradigdes alimentares. O estudo
conclui que a sustentabilidade da identidade gastrondmica acreana depende do
fortalecimento integrado das cadeias produtivas, posicionando a gastronomia como
ferramenta estratégica para a preservagdo cultural e econémica do patriménio

alimentar regional.

Palavras-chave: gastronomia Acreana; bioma Amazdnico; ingredientes nativos;

identidade cultural; agricultura familiar.



ABSTRACT

This work addresses the Amazon biome, based on the premise that culinary
appreciation constitutes a strategy of cultural resistance, and investigates the impacts
of the scarcity of native ingredient producers on the preservation of the gastronomic
identity of the Acre region and the biome. Through bibliographic and experimental
research, a technical menu was developed with reinterpretations of typical dishes,
including pork empanadas with jambu, duck in tucupi sauce, pupunha puree with Brazil
nuts, cupuagu cream pie, and cassava juice with passion fruit. The results demonstrate
that the weaknesses in the production chains — expressed in inflated costs, difficulty of
access, and seasonality — limit the authenticity and accessibility of regional cuisine.
However, sensory analysis confirmed the gastronomic potential of native ingredients,
indicating that adding value through technique and creativity can revitalize food
traditions. The study concludes that the sustainability of Acre's gastronomic identity
depends on the integrated strengthening of production chains, positioning gastronomy
as a strategic tool for the cultural and economic preservation of the regional food
heritage.

Keywords: Acre gastronomy, biome Amazonia, native ingredients, cultural identity,
family farming.
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1 INTRODUGAO

Os biomas brasileiros sdo definidos como conjuntos de ecossistemas
interligados por caracteristicas semelhantes de clima, flora, fauna e solo, que formam
extensas regides geograficas com uma identidade bioldgica unica segundo o Instituto
de Defesa dos Consumidores (IDEC, 2025). Dentre esses, o bioma Amazénia se
destaca por sua magnitude e relevancia global. Ocupando aproximadamente 40% do
territério nacional, ele abriga a maior floresta tropical do mundo, representando um
terco das reservas de florestas tropicais umidas e concentrando a maior
biodiversidade do planeta que totaliza quase 10% de todas as espécies de plantas e
animis que existem no mundo, conforme o Fundagado Roberto Marinho e o Instituto
Brasileiro De Florestas (FRM, 2023; IBF, 2020).

Inserido neste contexto de riqueza natural estd o estado do Acre, cuja
identidade cultural e gastrondmica € profundamente moldada pela floresta. Com uma
forte presenga indigena e uma economia historicamente alicergada na agricultura
familiar e no extrativismo, o Acre também carrega as marcas de um intenso processo
de miscigenagao cultural. Sua posigao fronteirica com a Bolivia e o Peru agregou
influéncias decisivas a sua culinaria, enquanto o ciclo da borracha, no século XX,
trouxe levas de migrantes nordestinos que introduziram habitos alimentares, como o
consumo de carne de sol. Dessa sintese cultural, surgiu uma gastronomia singular,
que vai desde os pratos a base de mandioca (como o tucupi e o beiju) e peixes
regionais (como o tambaqui) até adaptagdes locais, como o "quebe" de mandioca,
uma heranca da imigragcdo arabe que se tornou um simbolo da culinaria acreana
(ACATRAIA, 2021; DANIEL, 2022)

No entanto, este patrimdnio gastrondmico, que inclui ingredientes como o
puxuri, a pupunha, o tucuma e o agai, enfrenta uma ameaga concreta. Muitos
produtores rurais enfrentam sérias dificuldades para se adaptar as dinamicas
modernas da industria alimenticia. Problemas como a sazonalidade dos produtos, a
exploracado desordenada, a falta de estrutura para consolidar cadeias produtivas e a
escassez de compradores tém levado a pobreza rural e a uma significativa diminuigéo
da oferta de produtos tipicos acreanos. (CAVALCANTE FILHO et al., 2025). Este
cenario gera uma monopolizagdo do mercado por grandes agentes e uma limitagéo

do acesso a ingredientes auténticos para restaurantes, o que, por sua vez,
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compromete a valorizagao turistica e a prépria transmissao da cultura alimentar local.
Neste contexto, questdes criticas emergem, indo além da escassez em si e atingindo

0 aproveitamento dos recursos.

A valorizacao culinaria € um caminho para a preservacgao cultural e econémica,
este projeto propde a criacdo de releituras de pratos emblematicos da regido
incorporando ingredientes nativos do Acre, demonstrando na pratica a viabilidade e o
potencial gastrondmico destes produtos e refletindo sobre como a sua escassez
impacta diretamente a comunidade local, contribuindo para um cenario de pobreza
rural e a perda de identidade gastronémica que é, ao mesmo tempo, saborosa e
vulneravel. Através dos testes em laboratdrio, busca-se criar pratos e praticas que

fortalecam quem produz e preserva o que € caracteristico na mesa acreana.

1.1 OBJETIVOS
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1.1.1 Objetivo Geral

O objetivo geral deste trabalho é desenvolver e analisar um cardapio sobre o
bioma Amazénia com releituras de pratos tipicos do Acre, utilizando ingredientes
nativos, para propor a valorizagdo culinaria como estratégia de resisténcia cultural e
forma de investigar os impactos da escassez de produtores na preservagdo da

identidade gastronémica local.
1.1.2 Objetivos Especificos

e |dentificar os principais ingredientes nativos do Acre e os fatores que

contribuem para a escassez de seus produtores;

e Documentar, por meio de fichas técnicas padronizadas, o desenvolvimento de
um cardapio pratico que inclua entrada, prato principal, acompanhamento,

sobremesa e bebida, todos utilizando esses ingredientes em releituras;

e Analisar os resultados sensoriais e os custos dos pratos desenvolvidos,
discutindo os desafios e o potencial de cada receita para valorizar a culinaria

regional.
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2 DESENVOLVIMENTO — REFERENCIAL TEORICO
2.1 A identidade gastroné6mica acreana: uma sintese de sabores

A formacédo da identidade gastrondmica acreana representa um notavel
processo de sintese cultural, onde sabores ancestrais da floresta se fundiram com
contribuicdes de diferentes grupos migratérios, criando uma culinaria singular e
emblematica. Esta identidade mostra-se sustentada por trés pilares fundamentais que

refletem a propria historia de ocupagao do territorio.

A base indigena constitui o alicerce primordial desta gastronomia. Dos povos
originarios, herdou-se o dominio sobre a mandioca, transformando-a na espinha
dorsal da alimentacéo regional (QUINZANI; CAPOVILLA, 2015). Este conhecimento
se manifesta em preparagdes essenciais como o tucupi - caldo extraido da mandioca
brava, submetido a fermentacdo e cozimento - que serve de base para pratos
emblematicos como o pato no tucupi e o tacaca. A farinha d'agua, o beiju e a goma
completam esse universo de derivados da mandioca, formando a triade fundamental
que acompanha as refei¢cdes diarias. Somam-se a esta base os peixes de agua doce,
como o pirarucu e o tambaqui, tradicionalmente preparados assados na brasa ou em
ensopados, as ervas como o jambu, confere sabor unico e sensagao caracteristica

aos pratos regionais.

As influéncias nordestinas, consolidadas durante o ciclo da borracha,
representam o segundo pilar formativo. Com os trabalhadores nordestinos foram
introduzidos habitos alimentares que se adaptaram perfeitamente aos ingredientes
locais (QUINZANI; CAPOVILLA, 2015). A carne de sol, até entdo pouco usual na dieta
amazobnica, tornou-se elemento central, dando origem a combinagées emblematicas
como o charque com banana-da-terra e o "arroz de Maria Isabel", onde o arroz é
cozido junto com a carne seca. Esta fus&o criou uma culinaria de sustento, robusta e
saborosa, que refletia tanto as necessidades dos seringueiros quanto a criatividade

na adaptacgao culinaria.

Completando este mosaico gastronémico, as influéncias andinas e
arabes acrescentaram camadas de sofisticacdo e diversificagado a culinaria acreana
(MENEZES, 2021). Pela fronteira com Bolivia e Peru, chegou a saltenha, semelhante
a uma empada assada com recheio Umido e saboroso que se tornou item popular nas

ruas e mercados locais. Paralelamente, a imigragédo arabe, particularmente de sirios
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e libaneses, trouxe preparagcdes que passaram por notavel processo de
“acreanizacao”. O emblematico "quebe" de mandioca sintetiza esta adaptagao: na
auséncia do trigo, a mandioca cozida e espremida substituiu a semolina, resultando
em uma massa macia e saborosa que se tornou iguaria exclusiva do estado. O charuto
de repolho a moda acreana segue a mesma légica de adaptagdo, mantendo a

estrutura original, mas incorporando ingredientes e temperos locais.

Esta triade de influéncias - indigena, nordestina e andino-arabe - n&o se
manifesta de forma isolada, mas antes se entrelagca em um rico caldo cultural. O
resultado € uma culinaria que preserva suas raizes amazonicas enquanto dialoga com
contribuicdes externas, criando sabores unicos que contam a histéria e sua relagao

com a floresta e com os diferentes grupos que ajudaram a construir sua identidade.
2.2 Ingredientes nativos: patrimonio e ameaca

A rica biodiversidade do bioma amazbnico constitui a prépria alma da
gastronomia acreana. Ingredientes nativos como o tucupi, o jambu, a pupunha e a
castanha-do-para sdo muito mais do que simples componentes de receitas; sao
patrimoénios vivos, portadores de saberes tradicionais e de profunda significancia
cultural. No entanto, este patrimonio enfrenta segundo Vieira et al (2008), as ameacgas
crescentes que colocam em risco ndao apenas a diversidade biolégica, mas a

continuidade das tradicdes culinarias que dele dependem.
2.3 Os ingredientes-chave e sua dupla dimenséao

Tucupi: Este caldo amarelo-ouro, extraido da mandioca-brava (Manihot
esculenta crantz), é o produto resultante da fermentagao espontanea da manipueira —
um subproduto liquido obtido durante a prensagem da massa de mandioca para
fabricagcdo de farinha (SILVA et al., 2023). Submetido a um cuidadoso processo
de fermentagdo anaerdbia por 24 a 72 horas, seguido de cozimento a
aproximadamente 30°C, este método tradicional € fundamental para hidrolisar os
glicosideos cianogénicos (linamarina e lotaustralina), evaporando o acido cianidrico
(HCN) volatil e tornando o alimento seguro para o consumo. E a base liquida de pratos
emblematicos como o "Pato no Tucupi" e o "Tacaca". Sua producdo € um
conhecimento tradicional, frequentemente dominado por comunidades ribeirinhas e
indigenas. Culturalmente, o tucupi representa o dominio da transformagdo de um

ingrediente potencialmente toxico em um alimento seguro e saboroso.
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Economicamente, sua producgao artesanal gera renda para familias, mas a falta de
padronizacao e as dificuldades de logistica limitam seu acesso e comercializagao em
maior escala, apesar da existéncia de uma normativa da Agéncia de Defesa
Agropecudria do Estado do Para (ADEPARA) que estabelece padrdes de identidade

e qualidade para o produto comercial.

Jambu: Conhecida como "erva de dentista" pela singular sensagédo de formigamento
e leve anestesia que provoca na boca, devido ao alcaloide spilanthol presente em
suas folhas e flores, esta hortalica é insubstituivel na culinéria regional. E elemento
fundamental no "Tacaca" e no "Pato no Tucupi", onde seu sabor herbaceo e seu efeito
sensorial complementam a gordura da carne e a acidez do tucupi. Nas ultimas
décadas, seu uso se popularizou em novos pratos, como o arroz paraense € a pizza
de jambu, e sua aplicagdo expandiu-se para a industria de cosméticos, como na
férmula de cremes antirrugas (HOMMA et al., 2011). Culturalmente, seu uso € um
diferencial absoluto da gastronomia paraense e acreana. Economicamente, trata-se
de um produto de cultivo predominantemente familiar e de alta
perecibilidade, realizado por pequenos produtores periurbanos em sistemas de
rotacdo com outras hortalicas, cuja cadeia é extremamente fragil e vulneravel a
interrupgdes. Este patrimonio enfrenta ainda a ameaga da biopirataria, com o registro
de diversas patentes internacionais para uso do spilanthol, o que evidencia a
necessidade de se criar um parque produtivo local competitivo para transformar a
biodiversidade em riqueza econdmica regional (HOMMA et al., 2011).

Pupunha: Este pequeno fruto alaranjado ou vermelho (sendo o de cor vermelha
preferida por 53% dos consumidores em Manaus)do palmito de pupunha é
consumido cozido em agua com sal, sendo um acompanhamento comum no café da
manha ou lanche regional. Sua textura farinacea e sabor suave o tornam um alimento
versatil, embora os consumidores demonstrem uma nitida preferéncia por frutos de
polpa com textura de moderadamente oleosa a oleosa (CLEMENT; SANTOS, 2002).
Culturalmente, é um fruto de grande aceitagdo e consumo popular, ligado ao habito
do extrativismo. Economicamente, a pupunha €& um produto sazonal, cuja
comercializagdo em Manaus depende de uma complexa cadeia de abastecimento
fluvial, com frutos viajando centenas de quildmetros de municipios como Coari e
Tefé. Estudos de mercado revelam uma discrepancia entre as preferéncias do

consumidor (frutos médios e oleosos) e os frutos historicamente promovidos em
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programas de fomento (grandes e secos), o que pode limitar a eficacia das politicas
de incentivo a cultura (CLEMENT; SANTOS, 2002). Esta desconexdo, somada a
exploracédo desordenada, pode ameacar a sustentabilidade do palmito, evidenciando

o delicado equilibrio entre uso e conservagao.

Castanha-do-Para: Simbolo do extrativismo sustentavel na Amazénia, esta castanha
€ utilizada tanto in natura em farofas, doces e molhos, agregando sabor amendoado
e valor nutricional. Culturalmente, esta intrinsecamente ligada ao modo de vida de
populagdes tradicionais, como ribeirinhas, quilombolas e extrativistas familiares.
Economicamente, € um dos produtos florestais ndo madeireiros mais importantes,
sendo financeiramente viavel e gerando renda para milhares de familias, com a
remuneragdo da mao de obra familiar situando-se préxima ou igual ao custo de
oportunidade da regido (SILVA et al., 2013). No entanto, a cadeia produtiva sofre com
a flutuagao de pregos — agravada pela venda na safra, quando os valores estdo mais
baixos —, a forte dependéncia de intermediarios (que controlam grande parte da
comercializag&o) e a baixa agregacao de valor local, o que mantém os produtores em
situacao de vulnerabilidade, além da falta de financiamento e de politicas publicas de

apoio ao setor.

Cupuacgu: Cupuagu (Theobroma grandiflorum (Wild. ex Spreng.) K. Schum.) Possui
frutos grandes, podendo atingir 30cm de comprimento com 5 kg de peso. Apresenta
uma polpa suculenta, cremosa e de sabor caracteristico, que compreende um tergo
do seu volume, aderida a 10 a 15 sementes ovaladas grandes (LORENZI|; ABREU
MATOS, 2008). Usado em cremes, sucos, sorvetes, bolos, doces e compostas,

também figurando como ingrediente de chave de vinho

Tapereba (Caja-Manga): Segundo a Revista Brasileira de Fruticultura, publicada em
2011, o Caja-Manga (Spondias dulcis) possui uma forma elipsoides (forma geométrica
tridimensional, semelhante a uma esfera), com sementes feitas de fibras rigidas e
sementes que mergulham parcialmente na polpa, sendo um fruto possui sabor
agridoce caracteristico, suculéncia, odor fortemente aromatico, € grandemente

procurado em sua forma in natura.

Cumaru: O Cumaru (Dipteryx odorata), também conhecido, segundo pesquisas deste
trabalho, como Willd (Fabaceae), € uma espécie arborea de grande porte que pode
atingir até 30 m de altura na floresta primaria, porém de porte mais baixo quando
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cultivada ou em florestas secundarias. O nome cientifico € proveniente do fato de as
folhas se apresentarem pareadas parecendo duas asas, originando o nome Dipteryx,
o epiteto odorata € por causa do aroma forte e agradavel das cumarinas presentes
nos frutos e sementes. Internacionalmente, as sementes do Cumaru também sao

conhecidas no comércio como Tonka Beans.

Puxuri: O puxuri € uma espécie florestal da Amazénia com grande potencial para a
industria de bioprodutos (farmacos, cosméticos, alimentos e praguicida natural) devido
a presenca de safrol no seu éleo essencial. E uma planta nativa da Amazoénia
pertencente a familia Lauraceae e que apresenta odor caracteristico na casca, na
madeira, nas folhas e nos frutos. Suas sementes aromaticas sdo usadas na medicina
popular como carminativas e estomaquicas no tratamento de insdnia e irritabilidade
de adultos e criangas. A populagao costuma preparar o cha da planta utilizando uma

semente e obtendo o remédio conhecido como “abafado” (OLIVEIRA, 2021).

Acai: O acgaizeiro (Euterpe oleracea Mart.), de origem nativa da América Central e do
Sul, é considerado como a palmeira mais produtiva da regido amazénica. Destaca-se
por ser fruto exotico e € consumido como um alimento basico nessa regido do Brasil.
Nos ultimos anos, o fruto agai ganhou a ateng¢ao internacional como um alimento
funcional, devido aos seus beneficios nutricionais e terapéuticos relacionados a alta
capacidade antioxidante e sua composigao fitoquimica. O fruto do agaizeiro tem uma
forma globosa, de 1 a 2 cm de diametro, e peso médio de 1,5 grama; dependendo do
tipo e da maturacéo, o epicarpo € roxo ou verde, porém seu consumo nao ocorre na
forma in natura, necessitando ser processado (CEDRIM; BARROS; NASCIMENTO,
2018).

Graviola: Annona muricata L. (Graviola). Trata-se de uma dicotiledénea da familia
Annonaceae, de habito de crescimento ereto, flores perfeitas e hermafroditas, sendo
o fruto uma baga composta, com casca apresentando espiculas moles quando
maduro. Popularmente, a gravioleira € conhecida como jaca de pobre, jaca do Para,
coracado-de-rainha e araticum manso. Assim, o uso da A. muricata, na medicina
tradicional, muitas vezes esta relacionado ao uso de suas folhas, frutos e raizes, sob
a forma de cha para tratamento de doencas inflamatdrias e diuréticas, bem como por

suas propriedades adstringentes e antirreumaticas (BENTO, 2016).
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2.4 As figuras chaves da popularizagdao dos produtos através visibilidade

midiatica gastronémica.

Alguns chefes brasileiros como Alex Atala, Helena Rizzo, Henrique Fogaca, e
Thiago Castanho, trazem no cenario mundial destaque para os produtos nativos
amazdnicos, como O puxuri, 0 cumaru, os peixes da regido norte, assim como outros
chefes internacionais, a Paola Carosella e o Erick Jacquin, com um mix de técnicas

tradicionais e contemporaneas.

Com o uso de produtos regionais brasileiros os chefes ganharam maior
visibilidade mundial, usando produtos ligados a suas origens e participando de

competi¢cdes culinarias com estes alimentos.

Eles focam na valorizagdo e na versatilidade do uso dos produtos nacionais
como diferencial, seja com estrela do prato ou como parte integrante de suas

composicoes sempre de forma marcante para evidenciar os sabores brasileiros.

2.5 Importancia cultural e econdmica: um patriménio sob pressao

A importancia cultural destes ingredientes € imensuravel. Eles sdo a
materializagdo do conhecimento ancestral sobre a floresta, definindo o sabor, 0 aroma
e a identidade da culinaria acreana. Sua presencga no prato € um ato de afirmacao
cultural e de resisténcia. Economicamente, eles representam o sustento de
agricultores familiares, comunidades ribeirinhas e povos indigenas, movimentando
economias locais e sendo a base de um turismo gastrondmico que busca
autenticidade (FARIAS, 2024).

Contudo, este patriménio enfrenta a ameaca dupla do esquecimento e da
escassez. A pressao do desmatamento, a exploracdo predatéria, a dificuldade de
escoamento e a concorréncia com produtos industrializados pressionam as cadeias
de producgdo. A diminuicdo da oferta desses ingredientes no mercado local ndo é
apenas uma perda econdmica, € uma erosao lenta e silenciosa da identidade cultural
acreana. Se nao houver produtores para cultiva-los, extrativistas para coleta-los e
processadores para transforma-los, os sabores que definem a regido podem se tornar
literalmente gostos do passado (FARIAS, 2024). Portanto, valorizar estes ingredientes
nativos vai além de uma escolha gastronémica, € uma necessidade para a

preservacao de um patrimdnio biocultural unico.
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2.6 A crise dos Produtores: Da Ro¢a ao Restaurante

A cadeia que liga a producgéao dos ingredientes nativos na roga ao seu uso final
nos restaurantes e mesas do povo do Acre, encontra-se fragilizada por uma série de
entraves estruturais. Esta crise, que atinge diretamente os pequenos produtores,
extrativistas e agricultores familiares € o elo critico que ameacga a viabilidade da
culinaria regional auténtica, reconhecida como patriménio cultural (ACATRAIA, 2021;
QUINZANI; CAPOVILLA, 2015). Suas causas sdo multifacetadas e inter-relacionadas,

criando um ciclo de escassez e desvalorizagéo.
2.7 Principais causas da escassez

A dificuldade em garantir um fluxo constante e confiavel de ingredientes nativos

no mercado local decorre de trés grupos de problemas principais:

Questoes Logisticas e de Infraestrutura: O escoamento da produgédo
esbarra na precariedade das estradas e no alto custo do transporte fluvial e terrestre.
Muitas comunidades produtoras estao localizadas em areas de dificil acesso e a falta
de uma cadeia fria eficiente inviabiliza a comercializagdo de produtos pereciveis, como
0 jambu e as frutas regionais, para centros urbanos mais distantes. Isolando os
produtores, restringindo-os a mercados locais muitas vezes saturados e de baixo
poder de compra. O transporte do interior da floresta € majoritariamente manual ou
com uso de canoas, representando um dos componentes de custo mais significativos
(SILVA et al., 2013). Essa realidade € agravada pela dispersao da producgéo familiar
na Amazonia, que dificulta o acesso a mercados formais (CAVALCANTE FILHO et al.,
2025).

Fragilidade Econémica e Comercializagao: Os produtores frequentemente
enfrentam a falta de capital de giro e de acesso a crédito para investir em suas
lavouras e infraestrutura basica. A comercializagdo € dominada por intermediarios que
concentram a maior parte do lucro, deixando ao produtor uma fragao intima do valor
final do produto (SILVA et al., 2013). A sazonalidade da produg¢do, como no caso da
pupunha e de muitas frutas, gera uma renda instavel, desestimulando o cultivo
especializado e perpetuando a pobreza rural, fenbmeno também observado na
comercializagdo da pupunha em Manaus (CLEMENT e SANTOS, 2002).

Deficiéncias Estruturais e Técnicas: A caréncia de assisténcia técnica

especializada para o manejo sustentavel e o beneficiamento dos produtos florestais é
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um obstaculo significativo. Muitos produtores ndo dispéem de estrutura para o
processamento minimo que agregaria valor aos seus produtos — como a fabricagao
de polpas de frutas congeladas ou o beneficiamento seguro do tucupi em maior escala
(SILVA et al., 2023). Esta limitagdo os mantém presos a venda da matéria-prima "in
natura", que tem menor valor de mercado e € mais vulneravel a perda, em uma

atividade ainda realizada de forma "bastante rudimentar" (SILVA et al., 2013).
2.8 Consequéncias para a gastronomia e o turismo

O impacto dessa crise produtiva repercute diretamente nos setores da
gastronomia e do turismo, itens fundamentais para a economia e a projeg¢ao cultural

do Acre.

Para a Gastronomia: A escassez e a irregularidade no fornecimento de
ingredientes auténticos forgam os chefs e donos de restaurante a adotarem solugbes

que comprometem a identidade dos pratos. Isso resulta em:

e Substituicao por Alternativas Industriais: O uso de bases prontas, temperos
industrializados e hortaligas convencionais no lugar de ingredientes como o
tucupi, o jambu e as pimentas nativas, descaracterizando completamente o
sabor original e a identidade da culinaria acreana (MENEZES, 2021);

e Alta nos Pregos e Redugao do Consumo Local: Quando disponiveis, os
ingredientes nativos tornam-se artigos de luxo, devido ao seu custo elevado.
Isso os torna inacessiveis para uma parcela da populagao local, enfraquecendo
0 consumo interno e o vinculo afetivo com a proépria cultura alimentar;

e Perda de Saberes Culinarios: Com o desuso de ingredientes especificos, as
técnicas e receitas tradicionais associadas a eles correm o risco de cair no
esquecimento, especialmente entre as geragbes mais jovens, colocando em
risco um patrimdénio imaterial da regido (QUINZANI e CAPOVILLA, 2015).

Para o Turismo: A gastronomia é um dos principais motivadores de viagem na
contemporaneidade. A impossibilidade de oferecer uma experiéncia gastronémica

auténtica e de qualidade aos visitantes tem consequéncias diretas:

¢ Diminuigao do Atrativo Turistico: Um turista em busca da "auténtica culinaria

amazobnica" fica frustrado ao encontrar uma oferta genérica, similar a de
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qualquer outra regido do pais, desperdigando um potente atrativo (ACATRAIA,
2021);

e Desvalorizagdao da Imagem Local: A fraqueza da oferta gastrondmica
regional prejudica a imagem do destino, que deixa de ser percebido como unico
e culturalmente rico;

e Perda de Oportunidades Econémicas: Um circuito gastrondmico vibrante,
baseado em produtos locais, gera renda ndo apenas para restaurantes, mas
para toda a cadeia produtiva. A crise dos produtores quebra este ciclo virtuoso
antes mesmo que ele se consolide (ACATRAIA, 2021; MENEZES, 2021).

Dessa forma, a crise que se inicia na roga, marcada por limitagdes logisticas e
econdmicas (SILVA et al., 2013; CAVALCANTE FILHO et al., 2025), manifesta-se de
forma concreta no restaurante, minando a autenticidade da gastronomia e limitando o
potencial do turismo. A sustentabilidade da cultura alimentar acreana depende,
portanto, ndo apenas da preservacdao da floresta, mas da valorizagdo e do
fortalecimento de quem, com seu trabalho, transforma a biodiversidade em identidade

e sabor.

2.9 Participacao do e-commerce para a disseminagao e popularizagdao dos

produtos amazoénicos

Nos ultimos anos o e-commerce se tornou um dos principais meios de conectar
produtores e consumidores. Por meio dele é possivel o acesso a produtos de
diferentes regides e culturas com muito mais facilidade. Essa ferramenta permite
conhecer e adquirir itens como o agai, a castanha-do-brasil, o cupuagu e outros
produtos que carregam parte da identidade amazdnica, como artes regionais e 6leos

vegetais.

Sem essa ponte digital, talvez muitas pessoas nunca tivessem contato com as
riquezas que a Amazénia e de todo o mundo tém a oferecer. O comércio online ndo
apenas aproxima quem a produz de quem consome, mas também valoriza tradicoes
locais, amplia oportunidades e torna o acesso a esses produtos possivel a um custo
mais baixo e de forma pratica (SANTOS, 2021).

A partir da evolugao do e-commerce, houve um aumento na importagao desses
frutos para outros estados, 0 que ocasionou a popularizagdo e um aumento no

consumo e venda, principalmente de acai e cupuacu.
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O consumo de agai e cupuagu mudou muito a forma como as pessoas veem
os produtos da Amazénia. Antes, esses frutos eram mais conhecidos apenas nas
regides do Norte, mas com o tempo, o agai, por exemplo, ganhou o Brasil inteiro virou
moda em academias, praias e até em cafeterias. Hoje, € comum ver alguém tomando
uma tigela de acai depois do treino ou pedindo um suco de cupuagu em restaurantes.
Esse sucesso acabou despertando a curiosidade de muitos brasileiros sobre outros

sabores da floresta, como o buriti e o tapereba.

Além disso, o interesse nao ficou sé dentro do pais. La fora, o acai se tornou
simbolo de alimentacdo saudavel, e o cupuacu chamou atencao por seu sabor exoético
e por ser usado até em cosméticos. Grandes marcas comegaram a usar ingredientes
amazonicos em seus produtos, o que aumentou ainda mais a procura. Ou seja, 0
sucesso desses dois frutos abriu as portas para que o mundo conhecesse melhor a
rigueza da Amazonia, mostrando que ela ndo é s6 biodiversidade, mas também

cultura, sabor e oportunidade econdémica.
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3 DESENVOLVIMENTO - METODOLOGIA

A metodologia utilizada foi uma abordagem mista, uma vez que o estudo requer
tanto a compreensdo dos fendmenos sociais e culturais relacionados a culinaria
acreana quanto a coleta e analise de dados objetivos sobre ingredientes, custos e
caracteristicas sensoriais. A pesquisa caracteriza-se como experimental no que se
refere ao desenvolvimento gastronédmico e descritiva referente a documentagao e

analise do processo.

A revisao de literatura concentrou-se em trés eixos tematicos principais: a
formacgao histérica e cultural da identidade gastrondmica acreana; a biodiversidade
amazodnica e seus ingredientes nativos comestiveis; e a estrutura socioeconémica da

agricultura familiar e do extrativismo no estado.

O foco metodoldgico do trabalho consistiu na pesquisa experimental aplicada,
realizada no laboratério de gastronomia da unidade ETEC Uirapuru com a definicao
de um cardapio composto por cinco itens (entrada, prato principal, acompanhamento,
sobremesa e bebida), cada um representando uma das influéncias culturais
formadoras da culinaria acreana e empregando pelo menos um ingrediente nativo foco

do estudo.

Foram realizados testes culinarios para ajuste de sabores, texturas, técnicas
de preparo e harmonizagao dos pratos. As receitas foram padronizadas para garantir
a reprodutibilidade. Cada preparacado finalizada foi documentada em uma Ficha
Técnica de Preparagao detalhada, contendo: lista de ingredientes com quantidades
em peso bruto e liquido, fator de correcdo, custos, modo de preparo padronizado,

rendimento, peso da porgao, custo por porgao e tempo de execucgao.

Apos a padronizacdo, os pratos foram submetidos a avaliagao sensorial pela
equipe do projeto, com base em parametros de cor, odor, sabor e textura. Os

resultados foram registrados para embasar a analise dos resultados.

Dessa forma, a metodologia empregada assegura que o trabalho ndo seja
meramente teodrico ou pratico, mas uma conjungdo de ambos, resultando em um

produto gastronémico plenamente executado e analisado.
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4 DESENVOLVIMENTO — APRESENTAGAO DE RESULTADOS

4.1 Desenvolvimento do menu

Para a definigdo do menu desenvolvido foram realizados testes para validagao.

Cada preparagéao foi concebida como uma releitura que busca valorizar ingredientes

nativos do Acre, ao mesmo tempo em que evidencia os desafios e potencialidades de

sua utilizagao na gastronomia contemporanea. As preparag¢des foram padronizadas e

documentadas em fichas técnicas detalhadas, que se encontram disponiveis a partir

do APENDICE B deste trabalho. A Quadro 1 sumariza o cardapio completo e sua

conexao com a identidade gastronémica local.

Quadro 1 - Cardapio Técnico-Gastronémico do Projeto

Categoria

Preparacao

Ingredientes Nativos
em Destaque

Releitura/lnfluéncia
Cultural

Entrada

Saltenha de Jambu

Jambu, Pupunha

Releitura da Saltenha
Boliviana

Prato Principal

Pato no Tucupi

Tucupi, Jambu

Prato Classico
Paraense/Acreano

Creme de Pupunha

Pupunha, castanha-do-

Base Regional com

Acompanhamento Castanha-do-Brasil Brasil Toque Contemporaneo

Torta de Creme de

Cupuagu, com Geleia Cupuagu, Tapereba, Releitura de Torta Doce
Sobremesa de Tapereba e .

. . Cumaru, Farofa Europeia

Pipoca de tapioca

caramelizada.

Suco de Mandioca
Bebida com Maracuja e agua Mandioca Releitura de Suco

gaseificada com
Geleia de maracuja

Tradicional

Fonte: elaboragao propria

4.2. Analise Técnica e Sensorial das Preparagoes

Testes praticos efetuados em 16/09/2025 e 17/10/2025

4.2 1. Saltenha de Jambu

A releitura da saltenha boliviana incorporou um ingrediente nativo: o jambu. O

jambu, refogado e incorporado ao recheio de carne suina, conferiu um sabor
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refrescante Unico, pungente e a caracteristica sensagao de formigamento na boca,
criando uma experiéncia sensorial distintamente amazbnica que harmonizou com o
salgado da massa. A avaliagdo sensorial apontou que o sabor do jambu predominou
de forma equilibrada, sem mascarar os demais ingredientes. O custo unitario da
porcdo (R$ 2,94) reflete o valor elevado do jambu (R$ 17,50 por 250g), um indicador

direto da fragilidade de sua cadeia produtiva.
4.2.2. Pato no Tucupi

Prato principal com acompanhamentos:

O prato principal escolhido foi a releitura do pato no tucupi, substituindo a coxa
de pato pelo magret. No teste realizado em 16 de setembro de 2025, o magret
apresentou textura borrachuda devido a erro no calculo do tempo de cozimento e
variagbes de temperatura no forno, além da marinada nao ter agregado sabor

suficiente ao peito de pato.

Para aprimorar o sabor e a textura, foram realizadas alteracdes: acrescentou-
se tucupi com pimenta cumari, sal de ervas amazdnicas com alfavaca roxa e branca,

e chicéria do Para, proporcionando mais sabor e leve picancia.

Os acompanhamentos do primeiro teste — abdbora cabotia laminada assada
e brocolis com azeite — nao foram satisfatérios. No teste de outubro, foram
substituidos por puré de pupunha com castanha-do-Para, acompanhado de redugao

do suco do magret, proporcionando melhor harmonia ao prato.

O tucupi com pimenta Cumari, base do molho, demandou processo de redugao
e cozimento junto do vinho branco ao suco do magret associado aos temperos como,
alfavaca branca e roxa, com a chicdria do Para e sal marinho, suavizando a diminui¢ao
de sua acidez, evidenciando o conhecimento técnico tradicional necessario para sua
adaptacao desta releitura. O jambu crispy, utilizado como guarni¢gdo, conectando os
demais sabores reforgou a conexdao com o bioma. A andlise sensorial registrou o
equilibrio perfeito entre o sabor terroso da castanha e acido do tucupi, sabor tenro da
gordura da carne de pato e o efeito anestesiante do jambu. A dificuldade em encontrar
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o pato de qualidade para o preparo em alguns mercados locais foi um dos desafios

praticos que ilustram as limitagdes logisticas e de abastecimento.
4.2.3. Puré de pupunha com Castanha do Brasil

Este acompanhamento buscou agregar valor a dois produtos extrativistas. A
castanha-do-Brasil, tostada e picada, conferiu crocancia e sabor amendoado,
enquanto o puré de pupunha, adicionou textura e um sabor levemente adocicado criou
um contraste doce e uma textura crocante. Destacando a harmonia entre o doce, o

salgado e as texturas crocante e macia.

O custo da castanha (R$ 17,00 por 80g) foi o componente mais significativo do
prato, demonstrando o alto valor de mercado do produto, mas também sua
vulnerabilidade as flutuagcdes de preco e a acao de intermediarios. Ja no caso da
pupunha a maior dificuldade de foi a baixa disponibilidade do produto e a alta escassez
de vendedores mesmo tendo um custo elevado (R$30,00 por 500g) existe uma saida
consideravel, pois nos pontos onde existe a comercializagdo sua saida ocorre com
frequéncia. Em contrapartida a facilidade e a abundancia de locais que vendem a
pimenta de cheiro Cumari, que traz uma pitada picante para este puré através de seu

Oleo.
4.2.4. Torta de creme de cupuagu com geleia de tapereba

A sobremesa propés uma fusao entre técnicas de confeitaria e sabores
amazobnicos. A base da torta, preparada com castanhas-do-Para, apresentou
crocancia e sabor caracteristico. O creme ficou liso, com sabor perceptivel de
cupuacu, mas ainda necessitou de ajustes para destacar melhor a fruta. A geleia de
tapereba apresentou fluidez e acidez equilibrada, contrastando bem com o recheio.
Apos o cozimento, a torta foi selada com chocolate aromatizado com cumaru,
conferindo aroma especial, sabor marcante e acabamento visual atraente.
A cobertura de pipoca de farinha de tapioca apresentou dificuldades nas primeiras
tentativas: uma calda cristalizou e a outra queimou, sendo somente na terceira
tentativa, que se alcangou o resultado esperado. O conjunto final ficou saboroso,

visualmente atrativo e agradavel, sendo escolhido para representar o grupo.
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4.2.5. Suco de mandioca com maracuja

O primeiro teste da bebida utilizando como base agua e mandioca cozida, foi
inspirada em preparagdes da cultura indigena. Foram avaliadas trés combinagdes de
sabores: suco com cumaru ralado, suco com morangos e suco de maracuja. Apenas
0 suco de maracuja com mandioca agradou, sendo a fruta muito consumida na regiéao

amazonica.

Inicialmente foram testadas as variedades roxa e azeda, mas o maracuja
comum apresentou melhor equilibrio. A bebida ficou encorpada e com sabor marcante
da fruta. Observou-se, entretanto, que ainda faltava caracteristicas de cocktail. Apds
ajustes, foram adicionados agua com gas e geleia de maracuja, conferindo leveza,
mantendo a textura e equilibrando docgura e acidez e trazendo beleza a bebida. As

melhorias foram confirmadas no segundo teste.
4.3 Sintese dos testes

A execugao do cardapio permitiu constatar, na pratica, tanto o imenso potencial
gastronémico dos ingredientes nativos quanto os desafios concretos para seu uso
regular. A elevagdo do custo final dos pratos, diretamente ligada ao preco de
ingredientes como jambu, pupunha e castanha-do-Brasil, € uma evidéncia clara das
ineficiéncias e fragilidades de suas cadeias produtivas. A dificuldade de encontrar
alguns produtos no comércio local, ou a necessidade de prepara-los desde a matéria-
prima, ilustra a desconexdo entre a producdo rural e o0 mercado

consumidor/restaurante.

Por outro lado, o sucesso sensorial das releituras comprova que a valorizagéo
desses sabores € um caminho viavel e desejavel. As preparagdes nao apenas
preservaram a identidade cultural, mas também a reinventaram, tornando-a atraente

para novos publicos.
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4.4 Resultados da pesquisa de degustagao

No dia 17 de outubro de 2025 foi realizada a degustagéo do prato selecionado,
a torta de creme de cupuagcu com geleia de tapereba, 32 pessoas, alunos e
colaboradores da ETEC Uirapuru, participaram da avaliagdo e os dados foram

contabilizados para apresentagao.

Grafico 1- Vocé ja conhecia ou ja tinha experimentado comida amazbnica

anteriormente?

1) Vocé conhecia ou ja tinha
experimentado comida amazdnica
anteriormente

Fonte: do autor,
2025.

TALVEZ

Entrevistados: 32

Grande parte dos participantes — 14 pessoas — respondeu que ja havia
experimentado ou conhecia a culinaria amazénica. Uma parte significativa, feita por
12 pessoas, afirmou nao ter conhecimento prévio sobre esse tipo de preparagao ou
sobre os pratos tipicos do bioma. Além disso, alguns participantes (6 pessoas),
mencionaram nao ter certeza se os pratos que conheciam pertenciam a culinaria
amazodnica ou se ja haviam experimentado algo desse bioma, mas ndo se lembravam

ao certo.
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Grafico 2- Vocé gostou de algum dos itens separados ou em conjunto?

2) Vocé gostou de algum dos itens separados ou
em conjuntos ?
= Sim n
= Nao

® Nao Responderam

ZS: sopejsinanug

0 5 10 15 20 25 30
Fonte: do autor, 2025.

Das 30 respostas recebidas, 27 delas foram positivas para o gosto, que sim,

3respostas foram negativas e 2 foram deixadas em branco.

Grafico 3- Vocé percebeu e apreciou o uso dos frutos amazénicos (cupuagu e
tapereba?

3) Vocé percebeu e apreciou o uso dos
frutos amazonicos (cupuacu e tapereba)?

|

Fonte: do autor, 2025
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Entrevistados: 32

m Nao gostei ®m Nao percebi a diferenga

m Sim, poderia ser mais destacado m Sim, foi muito interessante

Como pode-se observar a maioria, 22 respostas, apontaram que os frutos
utilizados chamaram atengao do publico, foram percebidos e degustados, recebendo
aprovacao e elogios da parte dos participantes, 7 respostas disseram que o sabor
poderia ser mais destacado, que estava muito suave ou que nao dava para perceber

a fruta, 2 avaliadores disseram que nao perceberam a diferenca dos frutos



29

amazobnicos para os que estamos acostumados e por fim, uma ultima resposta nos

disse que nao gostou.

Grafico 4- Como vocé avalia a textura (cremosidade, maciez, crocancia e sabor)?

4) Como vocé avalia a textura
(cremosidade, maciez, crocancia e sabor) ?

= Ruim m Regular
® Bom m Excelente

Fonte:do autor, 2025

Entrevistados: 32

o
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o
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Buscando-se avaliar a textura da sobremesa apresentada, considerando
aspectos como cremosidade, maciez, crocancia e sabor. Dos 32 participantes, 20
classificaram a sobremesa como excelente, destacando a combinacdo harmoniosa
dos sabores utilizados, 7 respostas atribuiram a classificacdo boa, indicando, contudo,
a possibilidade de ajustes em alguns elementos, 4 participantes avaliaram a
sobremesa como regular, justificando que, embora tenham apreciado o sabor, nédo
teriam interesse em consumi-la novamente. Por fim, uma unica resposta a classificou

como ruim, sem apresentar justificativa para tal avaliagao.
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5 CONCLUSAO

O desenvolvimento deste trabalho permitiu concluir que a escassez de
produtores de ingredientes nativos impacta profundamente a identidade gastronédmica
acreana, atuando como um agente silencioso de erosdo cultural. A execug¢ao do
cardapio técnico evidenciou que a valorizagado culinaria €, simultaneamente, um

diagndstico desse problema e uma estratégia viavel para enfrenta-lo.

A analise das cadeias produtivas de ingredientes como o jambu, a pupunha, a
castanha-do-Brasil e o tucupi revelaram que os entraves logisticos, a fragilidade
econdmica dos produtores e a falta de estrutura para beneficiamento ndo sdo apenas
questdes econbmicas, mas fatores que diretamente limitam o acesso, elevam os
custos e, em ultima instancia, ameagam a presencga desses sabores auténticos na
mesa do acreano e do visitante. A constatacdo do alto custo unitario de preparagcdes
como a saltenha de jambu e o puré de pupunha com castanha-do-Brasil € um

indicador quantitativo claro desta realidade.

Contudo, os resultados sensoriais positivos obtido nas releituras desenvolvidas
comprovam o imenso potencial gastronbmico e de agregacdo de valor desses
ingredientes apesar dos ajustes que se mostraram necessarios para as mudangas
efetivadas em alguns pratos. A aprovacgédo da torta de creme de cupuagu demonstra
que € possivel, através da técnica e da criatividade, transformar produtos da
sociobiodiversidade em preparagdes sofisticadas e atraentes para novos publicos,

sem a descaracterizacido de sua identidade cultural.

Portanto, conclui-se que a gastronomia funciona como uma ferramenta
poderosa de preservacao cultural, mas que seu potencial s6 se realizara plenamente
com o fortalecimento integrado das cadeias de produgdo. Agbdes que visem a
assisténcia técnica, a organizagao cooperativista, a agregacéo de valor local e a
facilitacdo do escoamento sdo imprescindiveis para que os sabores da floresta
continuem vivos, ndo apenas como memoria, mas como realidade vibrante e
sustentavel na cultura alimentar do Acre. Este trabalho, ao unir a reflexdo tedrica a
pratica gastrondmica, reforga a premissa de que valorizar quem produz € a condi¢gao

fundamental para preservar o que se come e, por extenséo, o que se é.
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APENDICE A- PESQUISA DE DEGUSTA(}Z\O
Sobremesa do Bioma Amazénia - Acre

1) Vocé ja conhecia ou ja experimentou comida Amazdnica anteriormente?
[ ] Sim

[ ] Nao

[[] Talvez

2) Gostou de algum dos itens em separado ou do conjunto?

[ ] Sim
[ ] Nazo
3) Vocé percebeu e apreciou o uso dos frutos da Amazénia (cupuagu e

taperebd) como diferencial da sobremesa?
[ ] Sim, foi o ponto mais interessante
[ ] Sim, mas poderia ser mais destacado

[]

N&o percebi diferenga significativa

[ ] Nao gostei
4) Como vocé avalia a textura da torta (cremosidade, crocancia, maciez)?

[] Excelente [] Boa []Regular[ ] Ruim

5) Escreva aqui suas consideracgdes finais:
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APENDICE B- ENTRADA

ETEC UIRAPURU
TECNICO EM GASTRONOMIA - PRODUGOES GASTRONOMICAS
Professora: Flavia Costa

FICHA TECNICA DE AULA PRATICA

Tema da aula: Teste de TCC Folo da preparagdo
Preparagao culindria: Empanadas Saltenha p

Descrigdo: Empanada recheadas de blend (came suina), jambu refogado

Categoria: Enlrada

PER CUSTO
INGREDIENTES MEDI Dﬁfﬂ?ﬁim:mmo [gpffranl ) EQTI'II:H] FC CAPITA UNITARIO
(g/ml)
Banha de porco Xicara 150 150 1 3 RS 2.66
Farinha de trigo Kicara 1000 | 1000 1 20 R§ 5,00
Agua Xicara 375 375 1 7.5 R$ 1,87
Ovos Unidade 150 150 1 3 RS1,09
Pernil moido ¥icara 500 500 1 10 RS 18,00
Panceta Yicara 100 100 1 0,2 RS 7.99
Cebaola Unidade 62 B0 1 1.2 R$ 0,08
Alho Unidade 16 15 1 0,3 RS0,14
Paprica Defumada Calher de sopa 15 15 1 0.3 RS0,75
Pimenta do Reino Colher de sopa 5 5 1 0.1 R 0,25
lambu congelado branqueado Xicara 30 30 1 0.6 RS 1,80
Azeite Colher de sopa 30 30 1 0.6 RS 1.80
Custo total RS 41,41
PREPARO:

1. Prepare a massa pelo meélodo direlo (acrescente agua aos poucos, se precisar adicione mals farinha de trigo).
Descansar por 30 minutos

2. Tempere a carne com alho sal e pimenta.

3. Agueca a gordura, doure a cebola e adicione a carne e temperos.

4. Reserve e espere esfriar para a montagem

5. Abra a massa em discos fino recheie e feche com um garfo.
PAC ic R REND. n® PESO PORCAO CUDSI;I'D TEMPO TEMPO T
(kaig) {g/ml) | PORGOES {aimi) PORCAO PRE PREP. | PREPARO | DISTRIB.

1 - 2500 50 50g 0,82 50 min 60 min 85




EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Fogao, fomo, geladeira, forma, espalula, peneira, potes, acendedor, faga, colher, panela, balanga,
pincel

FATORES OPERACIONAIS QUE PODEM INTERFERIR NO RESULTADO DA PREPARAGAO:

Tamanho da panela, tempo de cozimento, temperatura da geladeira.

VARIAGOES DA PREPARAGAD:

Coloragéo, acidez, , cozimento, consisténcia, odor, crocancia.

AVALIAGCAO SENSORIAL
REQUISITO MENGAD COMENTARIOS
COR MB Dourado, bem atrativo.
ODOR MB Agradavel.
SABOR MB Bem temperado com um leve frescor no final, e uma dorméncia na boca do jambu.
TEXTUTA B Um pouco grosso nas pontas, mas estava crocante, & umido

MENCOES: MB (muito bom); B (bom); R (regular); | (insatisfatdrio)




APENDICE C- PRATO PRINCIPAL

TECNICO EM GASTRONOMIA — PRODUGOES GASTRONOMICAS

FICHA TECNICA DE AULA PRATICA

Professora: Flavia Costa

Tema da aula: Tesles para o TCC

Preparagdo culinaria: Pato Marinado no Tucupi

Descrigdo: Pato grelhando, marinado no tucupi, pimenta cumari,

puxuri, agua e sal amazonico.

Categoria: Prato Principal

Foto da preparagdo

MEDIDA CASEIRA PER CusTOo
e & UNITARIO
INGREDIENTES | PADRAO FC | CAPITA
g (gfmi) | (g/mi)
(Galh, ixic funi) (g/ml}
Magret de Pato 2 Unidades 480g | 480g 1 120g R$ 40,00
Sal amazonico | 1 colher de café 20g 20g 1 5g R$25,00
(Chicéria do Para,
Alfavaca branca e
roxa).
Agua ¥a de xicara 150g | 150g 1 37,59 R%0,08
Puxud, 1 xicara de farinha 26g 26g 1 6,5g R$12,50
Tucupi 1 ¥4 xicara 240ml | 240ml| 1 60ml R$ 8.4
Tucupi com Cumari | 2/3 de xicara 120ml | 120ml| 1 30mi R% 4,20
Laranja seca em| 2rodelas Bg 6g 1 2 R$15,00
rodelas
Sagu Y4 de xicara 80g 80g 1 5 R$ 6,00
R$165,18
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— e 1 PESO CUSTO | TEMPO 1
.| n TEMPO |T2
ic | IR PORGAO| pp PRE
(Ka/g) (g/ml) | PORGOES PREPARO| piSTRIB.
(g/mi) PORGAO| PREP.
- - |- | 125004 300 RS$ 41,30 | 25min | 50min 70°

LR

PREPARO FAROFA:

Fazer cortes cruzados na pele do pato e marina-lp por 6 horas;

Retira-lo da marinada;

Assar no forno a 120 por 60 minutos;
Deixe descansar por 10 minutos e sele uma frigideira com um fio de azeite;

Cortar em fatias finas

Servir,

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Fogao, forno, geladeira, assadeira, espatula, potes, acendedor, faca, colher, |

termdmetro, balanca, placa de corte e frigideira.

OPERACIONAIS QUE PODEM INTERFERIR NO RESULTADO DA

PREPARAGAO:

Tempo de cozimento, temperatura da frigideira.

VARIAGOES DA PREPARAGAO:

Coloragao. cozimento, consisténcia, odor, textur
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APENDICE D- ACOMPANHAMENTO

ETEC UIRAPURU
TECNICO EM GASTRONOMIA — PRODUGOES GASTRONOMICAS
Professora: Flavia Cosla

FICHA TECNICA DE AULA PRATICA

Tema da aula: Teste de TCC

Folo da preparagao
Preparagao culindria: Puré de pupunha com castanhas do Para.
Descrigdo: Pupunha macerada, com leile azeile e pimenta de cheiro, com castanha do Para
Categoria: Acompanhamento
INGREDIENTES MERDA CASF’M PADRAC| PB i FC C;:IE;;;A uﬁ;mo
(colhfxis/uni) (géml) | (g/ml) {giml)
Pupunha congelada 4 Xicaras 1000 | 500 2 25 R§ 60,00
Lejte 1% Xicara 300 | 300 1 15 R§ 1,20
Azeite Y Xicara &0 50 1 3 R$3,60
sal O.B. 2 2 1 0,1 RS0,01
Castanha do Brasil ¥a Xicara de cha 100 | 100 1 5 R516.90
Pimenta de cheiro Cumari 1 Colher de calé 10 a 11 0,45 R50,63
[verde)
Manteiga 3 colheres de sopa 45 45 1
Custo total RS82.34

PREPARO:

espere esfriar.

Agueca a agua com sal e dleo, guando levantar fervura, cozinhe os frutos de pupunha congelado por 15 minuto e

2. Apos os frutos esfriarem, corte ao meio retire a semente, e passe na peneira até ficar apenas a casca.
3. Em uma panela aguega o azeite, adlcione a pimenta e a pupunha macerada, a manteiga, cologue o leite aos
poucos até farmar um puré liso e cremoso.
PAC | o | o |REND. ne PESO PORGAO C”DSP TEMPO | TEMPO T*
(kala) {g/ml) | PORGOES (giml) PORCAD PRE PREP. | PREPARO | DISTRIB.
% - - | 1018gr 20 50g RS4,12 B0 min 10 min 85

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Fogao. espalula, peneira, poles, acendedor, faga, colher, panela, balancga

FATORES OPERACIONAIS QUE PODEM INTERFERIR NO RESULTADO DA PREPARAGAD:

Tamanho da panela, tempo de cozimento, temperatura da panela durante a cocgao.
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VARIAGOES DA PREPARACAD:
Para o puré, o uso exclusivo de manteiga no lugar de azeite. em vez de leite pode se usar leite
vegetal de castanha.
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APENDICE E- SOBREMESA

ETEC UIRAPURU
TECNICO EM GASTRONOMIA — PRGDUGGES GASTRONOMICAS
Professora: Fiavia Costa

FICHA TECNICA DE AULA PRATICA

Tema da aula: Teste TCC Folo da preparagio
Preparagao culinaria: Torta De Frutas Amazonicas.

Descrigdo: Mini torta com uma fina camada de chocolate temperado, creme de cupuagu.
geleia de tapereba e pipoca de tapioca caramelizada por cima.

Categoria: Sobremesa

PER CUSTO
INGREDIENTES MEDIDA CASEIRA PADRAO | PB PL | rc | cAPTA | UNITARIO
(calhfxic/uni) (afml) {gfmi) (a/ml)
Farinha De Trigo 1 vicara 200g | 200 1 33 RS1,00
Castanha Do Para Y xicara BOg 80g 1 16,7 REAT
Acucar Refinado Y4 xicara &0g 80g 1 13,3 R§1,76
Manteiga sem Sal 7 colheres 120g 120 |1 20 RE 917
Ovo 1 unidade S0g 50g 1 83 R&0,37
53l 1 pitada 2 2 1 0,3 RE&0,01
Custo total RS 29,31
Chocolate meio amargo 2 barras 200g | 200g | 1 33,3 R316
Cumaru relado 1 unidade 29 2g 1 0.3 R&0,26
Custo total | RS 16,96
Polpa de cupuacu V% xicara E[]Og QDOQ 1 33,3 R&11
Leite integral * wicara 250g | 200g 1 41.7 R%1.17
Gemas de ovo 3 unidades Blg 60g 1 10 R%1.00
Acuicar refinado V5 xicara 160g | 160g | 1 13,3 RE&1.76
Amido de milho 3 colheres Big Blg 1 5 R&0.21
Baunilha 5 golas 2mi 2ml 1 0.3 R%0.25
Custo lotal 15,39
Polpa de tapereba ¥ xicara 180g | 150g 1 25 R&7.05
Agﬂcar refinado 2 colheres 1 209 1 209 1 20 R%1.76
Pectina Sig 5g 1 0.8 R§1,45
Custo lotal | gS 10,26
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Pipoca de Tapioca 2 xicaras 200 | 200 1 6,7 R&4.28
Acucar refinado 4 xicara 100 100 1 13,3 R%1.76
Agua 3 colheres 45 45 1 33 RS 0.18
Custo lolal | RS 6,22

PREPARD:

Misture a farinha, castanhas trituradas, agucar e sal,

Acrescente a manteiga gelada em cubos e misture com a ponta dos dedos formando uma farofa.
Adicione a gema e misture até formar uma massa.

Forre as forminhas com a massa, pressionando com os dedos.

Asse em forno preaquecido a 180c por 10 minutos, deixe dourar levemente. Deixe esfriar
Derreta o chocolate e tempere em banho maria até chegar na temperatura de 29C.

Rale o cumaru e misture. Cologue uma fina camada sobre as tortas ja assadas

Faga um creme de confeiteiro e acrescente a polpa de cupuacu somente no final, fora do fogo.

. Misture a polpa, o aglcar e agueca & deixe engrossar,

10. Cologue por cima do recheio de cupuacu

o I

BEN

11. Com as pipocas [a feitas caramelize com agucar e distribua sobre a torta.
12. Leve a geladeira por no minimo 30 minutos antes de servir.

PAC ic R REND. n® PESO PORCAD CUDSATD TEMPO TEMPO ™
(Kg/a) {g/ml) | PORCOES (afml) PORGAQ | PRE PREP. | PREPARO | DISTRIB.
1,800 _

T 2100 20 =] R% 3,90 3I0min 3 horas 4°c

EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

Fogéo, fomio, geladeira, panela, espatula, poles, acendedor, colher, balanga.

FATORES OPERACIONAIS QUE PODEM INTERFERIR NO RESULTADO DA PREPARAGAO:
Cocgdo da gelefa, textura do creme de confeiteiro, grossura da massa, o caramelo, e a
gqualidade dos ingredientes.

VARIAGOES DA PREPARAGAD:
Podemos substituir por polpa de murici, caso ndo encontre a tapereba.
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APENDICE F- BEBIDA

43

TECNICO EM GASTRONOMIA

ETEC UIRAPURU

Professora: Flavia Cavalcanie Costa Morais

FICHA TECNICA DE AULA PRATICA

Tema da aula: Tesle do Tog

Preparagio culindria; Suco de mandioca com Maracujd & Graviola
Descrigho; Bebida & base de mandioca cozida, balida com polpa de maracuja{ou polpa de
MOMENgo ou raspas de cumard) agucar & dgua, resullando em UM SUCo cremaso @ refrescante.

Catogoria: Bebida

PER CUSTO
MEDIDA CASEIRA PADRAOD| FPB PL
INGREDIENTES (coihlxiiuni) (@m) | tgmi) FC C&Pﬂl:‘}l UNITARIO
Mandioca descascada 500 g 500g | 500g | 1.00 100g R$6.90
Agua 1000 mL 1000m| 1000m| 1.00 200mi JRS6.99
| I
Agua geseificada BOg 60g 60g | 1,00 129 R$3,38
Agucar f0g 70g 70g | 1.00 14g R$5,50
Maracuja 1704g 170g | 63g | 0,37 34g R811,85
Cusio total R$34,71
PREPARO:
1. Cologue a mandioca descascada para cozinhar em panela de pressio até ficar macia.
2. Apos o cozimenlo, separe 500 g da mandioca cozida e um pouco da agua do cozimento.
3. Relire a polpa do maracuja (aprox. 63 g liquidos) e reserve.
4. Bata a mandioca no liquidificador com a dgua do cozimento alé obter um creme liquido.
5. Adicione a polpa do maracujd e bata novamente.
6. Acrescente o agucar e complete com mais Agua até atingir a textura desejada.
7. Decore com geleia de maracuja no fundo do copo
B. adicione agua gaseificada, e sirva gelado
PAC | o | m [REND.| pesoPorgAo | CST0 | TEMPO | TEMPO T
(Kaig) {g'ml) | PORGOES {gmi) PORCAO PRE PREP. | PREFAROD | DISTRIB.
g . | 1000 5 200mi R$6.94 |  30min 15min ac
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PB PL PER CUsSTO

INGREDIENTES MEDIDA CASEIRA PADRAD wim) | @/m FC CAPITA UNITARIO
fcolhixic/uni) 9 (gimi)

Mandioca descascada 500 g 500g | 5009 | 1,00 100g R56,99

Agua 1000 mL 1000m | 1000m| 1,00 200ml |JR3E,99
I I

Aglcar T0g T0g 70g | 1,00 14g R§5.50

agua geseficada B0g 60g 60g | 1,00 12g R$3,38
graviola 3009 300g | 300g | 1,00 10g RE24,00

Custo total RE46 86

PREPARO:

Bl

Cologue a mandioca descascada para cozinhar em panela de pressSo alé ficar macia.

Apés o cozimento, separe 500g da mandioca cozida e um pouco da agua do cozimento,
Bata a polpa de graviola no liguidificador com a Agua do cozimento até obler um creme liguido,
Adicione a polpa do maracujd e bata novamente,
Acrescente o aglcar e complete com mais agua até atingir a textura desejada.
Sirva gelado com agua gaseificada
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[EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS:

de Suco

- Fogao, Panela de press8o, Faca, Tabua de corte, Liquidificador, Talheres, Copos, Jarra

|FATORES OPERACIONAIS QUE PODEM INTERFERIR NO RESULTADO DA PREPARAGAD:

Tempo de cozimento da mandioca (afeta a textura final).
Quantidade de agua adicionada {interfere na cremosidade e diluigao).

Qualidade e acidez do maracuja (pode alterar o sabor final).

VARIACOES DA PREPARAGAO:

- Substituir o maracuja por outras frutas tropicais (morango, manga, goiaba).
- Adocar com mel ou adogante no lugar do aglcar,
- Servir batido com gelo para versao mais refrescante.
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TERMO DE AUTORIZACAO - Depésito e disponibilizagdo do Trabalho de Conclusdo de Curso (TCC) no
Repositdrio Institucional do Conhecimento (RIC-CPS)

Nés, alunos abaixo assinados, regularmente matriculados no Curso Técnico em Gastronomia na qualidade
de titulares dos direitos morais e patrimoniais de autores do TCC_BIOMA AMAZONICO- CULINARIA
REGIONAL DO ACRE: impactos da escassez de produtores na preservacao da identidade gastrondmica, cuja
representagdo escrita refere-se:

() Artigo Cientifico () Parecer Técnico

() Dossié Fotografico () Plano de Negdcios
() Manual Técnico () Portfélio/Webfdlio
() Memorial Descritivo () Projeto Técnico

() Memorial Fotografico () Relatério Técnico

(X') Monografia

Compondo o TCC, o produto abaixo assinalado:

() Ndo possui produto () Jogos Digitais, Softwares, Aplicativos e EULA (End Use License
() Apresentagdes Musicais, de Danga e teatrais Agreement)

() Areas de cultivo () Maquete

() Audios e videos () Modelos de cardépios — Ficha Técnica de Alimentos e Bebidas
() Banner () Modelos de Manuais

() Desfiles ou exposigdes de roupas, calgados e acessorios () Novas Técnicas e procedimentos

() Diagramagao grafica (X) Preparagdes de pratos e alimentos

() Exposigdes fotograficas () Prototipo

() Outro produto:

apresentado na ETEC UIRAPURU, municipio de S3o Paulo, avaliado pelos(a) professores Ana Paula Bernal e
Renata Juliana Silva, na data 02/12/2025, cuja mengao é R foi indicado para ser disponibilizado na integra
no Repositério Institucional do Conhecimento (RIC-CPS): ( ) Sim / (X ) N&o.

() Autorizamos o Centro Paula Souza a disponibilizar o TCC e seu respectivo produto, podendo conter sons e imagens, sem
ressarcimentos de Direitos Autorais, no Repositério Institucional do Conhecimento (RIC-CPS) e em outros ambientes digitais
institucionais, por prazo indeterminado, para fins de leitura e/ou download, a titulo de divulgagdo da produgdo académica e cientifica,
a partir desta data, com fundamento nas disposigdes da Lei n2 9.610, de 19 de fevereiro de 1998 e da Lei n? 12.853, de 14 de agosto
de 2013.

() Autorizamos o Centro Paula Souza a disponibilizar o TCC e seu respectivo produto, podendo conter sons e imagens, com o embargo
atéadata__/ / sem ressarcimentos de Direitos Autorais, no Repositério Institucional do Conhecimento (RIC-CPS) e em
outros ambientes digitais institucionais, por prazo indeterminado, para fins de leitura e/ou download, a titulo de divulgagdo da
producgdo académica e cientifica, a partir desta data, com fundamento nas disposi¢des da Lei n2 9.610, de 19 de fevereiro de 1998, da
Lein212.853, de 14 de agosto de 2013 e Lei n® 13.709, de 14 de agosto de 2018.

(X') Ndo autorizamos a divulgagdo do conteudo integral, mas temos ciéncia de que o registro do TCC e o resumo serdo disponibilizados
para acesso publico.

O trabalho contou com agéncia de fomentolY:
(X)) Ndo
() CAPES
() CNPq
() FAPES
() Outro, especifique:

111 Agéncia de fomento a pesquisa: instituicdes que financiam projetos, apoiam financeiramente projetos de pesquisa.
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Atestamos que todas as eventuais corregdes solicitadas pela banca examinadora foram realizadas,
entregando a versio final.

Sdo Paulo, 02 de dezembro de 2025.
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