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Fichas Técnicas de Preparacoes Regionais
como instrumento para preservacao da
identidade cultural

Technical Sheets of Regional Preparations as an instrument
for the preservation of cultural identity

Resumo

Introdug@o: A preservacdo de alimentos tradicionais disponibiliza, para o mercado,
alimentos com carater simbdlico, representantes do patrimdnio alimentar e com
qualidades especificas. Sendo assim, a padroniza¢do do processo produtivo através
da Ficha Técnica de Preparo representa uma alternativa vidvel para preservar as
caracteristicas regionais dos produtos. Objetivo: Este estudo objetivou elaborar
Fichas Técnicas de Preparo de produtos regionais como um instrumento de
promog¢do de qualidade e de preservacdo de praticas e saberes locais de
preparacdes elaboradas por uma cooperativa na regido do Baixo Sul, Bahia. Método:
Inicialmente, realizou-se visita in loco visando caracterizar os locais de producdo dos
alimentos e o0s grupos de agricultoras participantes da cooperativa; posteriormente,
aplicou-se formulario para estabelecer os critérios de sele¢cdo das prepara¢des. Em
seguida, foram escolhidos cinco produtos para serem padronizados; logo apds
realizou-se o acompanhamento da producdo, seguido da elaboracdo das Fichas
Técnicas de Preparo. Resultados: Elaboraram-se Fichas Técnicas de Preparo da bala
de jenipapo, beiju de amendoim, biscoito de banana sem agUcar, biscoito de goma e
geleia de cacau. A produc¢do é 100% artesanal e possui grande valor cultural, pois
sdo elaborados a partir de matérias-primas presentes no territério seguindo a
tradi¢do, cujas praticas culindrias sao compartilnadas entre os familiares por
geracBes. Conclusdo: A elaboracdo das Fichas Técnicas de Preparo possibilitou
padronizar as preparagdes regionais, contribuindo para a qualidade, bem como para
a diminuicdo do desperdicio de matéria-prima, aproveitamento dos recursos
disponiveis na regido, reducdo de custos, desenvolvimento local e preservacdo da
identidade cultural das prepara¢8es elaboradas pela cooperativa.

Palavras-chave: TradicBes alimentares. Cultura. Produ¢do de alimentos. Qualidade
dos alimentos. Desenvolvimento regional.

Abstract

Introduction: The preservation of traditional foods makes available, to the market,
foods with a symbolic character, representatives of the food heritage, and with
specific qualities. Thus, the standardization of the production process through the
Technical Data Sheet for Preparation represents a viable alternative to preserve the
regional characteristics of the products. Objective: This study aimed to prepare
Technical Data Sheets for the Preparation of regional products as an instrument to
promote quality and preserve local practices and knowledge of preparations made
by a cooperative in the Baixo Sul region, Bahia. Method: Initially, an on-site visit was
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carried out to characterize the food production sites and the groups of farmers
participating in the cooperative; later, a form was applied to establish the selection
criteria for the preparations. Then, five products were chosen to be standardized;
soon after, the production was monitored, followed by the preparation of Technical
Data Sheets. Results: Technical Sheets for the Preparation of genipap candy, peanut
beiju, sugar-free banana biscuit, gum biscuit, and cocoa jelly were prepared. The
production is 100% artisanal and has significant cultural value, as they are made from
raw materials present in the territory, following tradition, whose culinary practices
have been shared among family members for generations. Conclusion: The
preparation of Technical Data Preparation Sheets made it possible to standardize
regional preparations, contributing to quality, as well as the reduction of wasting of
raw materials, using available resources in the region, reducing costs, local
development, and preservation of cultural identity preparations made by the
cooperative.

Keywords: Culture. Food traditions. Food production. Food quality. Regional
development.
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INTRODUCAO

A alimentacdo é considerada a mais basica das necessidades humanas; além de uma necessidade bioldgica,
€ um complexo simbdlico, representado pela maneira no preparo dos alimentos, pela montagem dos pratos e pelos
rituais das refei¢des, contribuindo para que o homem se identifiqgue com o alimento de forma simbdlica e tendo
significados sociais, culturais, politicos e religiosos," os quais mantém relacdes em cada sociedade com mitos, com
estruturas sociais revelando sua cultura.? Para Lima, Neto & Farias,® a alimentacdo é um ato cultural e social que
envolve 0 processo de escolha, rituais, atos simbdlicos, organizagdo social, além de compartilhamento de
experiéncias e valores, 0s quais organizam as diversas visdes de mundo no tempo e no espago.

No Brasil, a cultura alimentar se originou da influéncia de diversos povos, como portugueses, africanos e
nativos,* que contribuiram para a diversidade cultural das regides brasileiras.®> Essas influéncias moldaram o
desenvolvimento de culturas alimentares locais, de acordo com o clima, tipo de solo e recursos naturais,® levando
ao surgimento de uma miscigenacdo cultural e uma nova gastronomia —a gastronomia brasileira -, a qual se
reinventou nas diferentes regides do pais e é marcada por produtos que caracterizam a biodiversidade de cada
regido.’

As semelhangcas e diferencas que compdem a gastronomia brasileira, rica em tradi¢do, formada por uma
mistura de alimentos da Costa (Africa), do Reino (Europa) e da Terra,® propiciou o surgimento das preparacées
regionais, as quais estabelecem a cultura de um grupo de pessoas, conectando-as a sua origem.®

Para Gomes,” a gastronomia brasileira constitui um patriménio cultural por possuir préticas, representacoes,
expressdes, conhecimentos, ser composta por alimentos oriundos da regido em que é elaborado, apresentar
técnicas culinarias especificas e variadas para o preparo, diferentes formas de compor as refei¢des e rituais no
momento de comer. Desta forma, as preparagdes regionais determinam a identidade cultural®’® de um grupo de
pessoas, trazendo oportunidades para o desenvolvimento local, a inclusao social por meio da geracdo de emprego
e renda e como resultado o exercicio da cidadania.”

Percebe-se, atualmente, que o processo de globalizagdo tem enfraquecido as habilidades culinarias e os
sistemas tradicionais de preparo dos alimentos, tornando a alimentagdo mais industrializada, e que o homem
moderno desconhece cada vez mais o que esta comendo.'" A globalizacdo, bem como a homogeneizacdo alimentar,
tem contribuido para a perda das caracteristicas histérico-culturais da comida regional, levando ao desaparecimento
dos conhecimentos tradicionais relacionados a elaboragdo das preparac¢des.'” Por outro lado, nota-se um crescente
interesse em resgatar e valorizar os sistemas alimentares locais e territorializados, retrato da pluralidade cultural e
étnica, com os saberes e fazeres gastrondmicos, que através da relagdo com o individuo e o territrio em que vivem,
revela principios referentes a histéria e a cultura dos povos.' Assim, a preservacdo da referéncia cultural é de
extrema importancia, visto que contribui para a dissemina¢do dos habitos tradicionais para geragdes futuras,
assegurando a conservacdo da memoria (social) alimentar®# de comunidades.?

Nesse contexto, a Organizacdo das Nac¢des Unidas para a Alimentacado e a Agricultura (FAO)'® incentiva, por
meio de campanhas educativas, a valorizacdo dos alimentos regionais e aponta a importancia dos sistemas
alimentares territoriais nesse processo. Sendo assim, a Agricultura Familiar (AF) configura-se como um meio
essencial na produg¢do mundial de alimentos, desempenhando fun¢des econdmicas, sodiais, culturais, ambientais e
territoriais. Portanto, ao preservar os alimentos tradicionais, as praticas e os saberes alimentares locais, disponibiliza

3 |dentidade Cultural - conjunto de caracteristicas préprias e exclusivas de um grupo sociocultural. E também a relacdo
de igualdade ou semelhanca de realidades aparentemente distintas e até mesmo geograficamente distantes®.

b Memoéria (Social) Alimentar - a primeira aprendizagem social e transmite orientacées, preferéncias e sanc¢ées acerca
de uma cozinha cultural e da comestibilidade dos alimentos.'#
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no mercado alimentos com carater simbdlico, representantes do patrimonio alimentar, com qualidades especificas
e, possivelmente, mais nutritivas e saudaveis.'®

Por meio da AF, podemos resgatar praticas e valores alimentares culturalmente referenciados, bem como
estimular a produ¢do e o consumo de alimentos regionais, priorizando a preservacdo e disponibilidade dos
alimentos, e, consequentemente, contribuindo para garantir a Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)."

Embora esse segmento contribua fortemente para o desenvolvimento do territério,'® o agricultor familiar
encontra dificuldades em acessar o mercado, considerando que 0 acesso € base para a sustentagao econdmica. No
entanto, os agricultores familiares vém ganhando espaco através das organiza¢Bes sociais, como associagoes e
cooperativas, cujo objetivo é unir esforcos para garantir o escoamento da produgdo,'® assim como fornecer meios
para que pequenas propriedades permanecam no mercado e possam se tornar competitivas.'® Sendo assim, é
necessario buscar estratégias que possibilitem ao agricultor permanecer no mercado, tais como a padroniza¢do dos
processos produtivos,? visando ao beneficiamento das matérias-primas provenientes de AF, com a finalidade de
garantir a qualidade dos produtos e ofertar produtos processados de forma artesanal, que expressam tradicBes e
praticas culturais de comunidades.

Uma alternativa viavel para preservar as caracteristicas de um produto é a adog¢do da Ficha Técnica de Preparo
(FTP), que pode ser definida como um ‘“instrumento gerencial de apoio operacional, pelo qual se fazem o

levantamento dos custos, a ordenacdo do preparo e o célculo do valor nutricional de preparacées”. 2 E utilizada para
padronizar preparactes em Unidades de Alimentagdo e Nutricdo e, através desta, é possivel garantir gue um mesmo
produto seja fornecido com a mesma qualidade e caracteristicas sensoriais, independentemente de quem o tenha

preparado.?’

Segundo Souza & Marsi,?? a padroniza¢do do processo produtivo através da FTP proporciona indmeros
beneficios a todos os envolvidos, desde auxiliar no planejamento das compras das cooperadas, controle de custos,
padronizac¢do de preparagdes (que envolvem as quantidades de matéria-prima utilizada no preparo do produto, a
qualidade final deste e a composi¢do nutricional no que se refere a macro e micronutrientes), até promover
aperfeicoamento das cooperadas e facilitar o treinamento da equipe.

Diante da relevancia dos alimentos regionais e da gastronomia tradicional para a manutencdo da cultura
alimentar brasileira, este estudo propds elaborar FTP de produtos regionais, como um instrumento de promog¢do
de qualidade e de preservagdo de praticas e saberes locais de preparacdes elaboradas por uma cooperativa na
regido do Baixo Sul, Bahia.

METODO

Trata-se de estudo exploratdrio realizado no ambito do Projeto “Fortalecimento de Grupos Produtivos da
Agricultura Familiar do Estado da Bahia, o qual visa fortalecer a agricultura familiar através da pesquisa-acdo. O
mesmo foi executado entre agosto de 2019 e julho de 2020, com grupos de mulheres da AF de uma cooperativa
situada na regido do Baixo Sul, Valenca, Bahia.

O estudo foi realizado em quatro etapas: observagdo sistematica, caracterizacdo da produgdo,
acompanhamento do processamento e elaboracdo de FTP.

A primeira etapa consistiu na realizacdo de visita in foco, visando caracterizar os locais de produgdo dos
alimentos e os grupos de agricultoras participantes da cooperativa e, em paralelo, sensibiliza-las sobre a pesquisa a
ser desenvolvida. As observacdes realizadas nesta etapa foram registradas em diario de campo. A insercao no



(;,1 Preparacoes regionais como instrumento para preservacao da

=/ identidade cultural
campo da pesquisa permite acompanhar o desempenho das cooperadas sem interferir nas atividades realizadas,
possibilitando o didlogo e a apropriacdo da realidade local

Ainda nesta etapa, foi realizada uma adaptacéo do formulério validado do Slow Food?* com base nas observacées e
didlogos em campo. Esse formulario continha questdes referentes ao tipo de matéria-prima utilizada, o grupo
alimentar ao qual pertencia o produto elaborado pelas cooperadas, as historias e tradi¢Bes ligadas ao
cultivo/produgdo da principal matéria-prima, o uso gastrondmico, volume de produgdo, descricdo do processo
produtivo/comercializacdo e relacdo com a cultura local (Apéndice 1).

APENDICE 1
Formulario de Levantamento

A . PATRIA AMADA
+* UF ‘B ey PEMBRRCH

EABASTEC|MENTO GOVERNO FEDERAL
Universidade Federal do

I nC ub a Reconcavo da Bahia

ECONOMIA SOLIDARIA

PROJETO “FORTALECIMENTO DE GRUPOS PRODUTIVOS DA AGRICULTURA FAMILIAR DO ESTADO DA BAHIA”
FORMULARIO 1 - DIANOSTICO EMPREENDIMENTO

Empreendimento Solidario

Nome do entrevistado

Regido de produgdo:

O produto encontra-se no mercado ()SIM | ( YNAO | Apresenta marca | () SIM | ( )NAO
Forma de comercializagdo: ( )REDE ( )FEIRA ( JOUTROS:
( )PROGRAMAS ( )ESTABELECIMENTOS COMERCIAIS
Existern quantos produtores no grupo? Tipo de produgdo/cultivo
geral

Outros produtores da comunidade com a mesma
forma de produgdo/cultivo:

Grupo de alimentos produzidos:
()Frutas ( )Hortalicas ( ) Rafzes in natura/farinhas ( )Grdos cereais / ( )Grdos leguminosas () Sementes

oleaginosas () Oleos e gorduras  ( )Pescado () Carnes () Leites e Derivados () Doces e miscelaneas
() Pdes, biscoitos e sequilhos
LOTE

Uso gastrondmico:

Histérias e tradi¢8es ligadas ao produto/cultivo
producao:

Faz parte da memodria histdrica da comunidade?
(festas, costumes, ditados...)

O produto é ligado a uma comunidade indigena ou

povo tradicional? oSIM oNAO

Relag¢do com a cultura local:

Receitas tradicionais ligadas:

OBs:
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segunda etapa, ocorreu o retorno ao campo para a aplicagdo do formulario, com o intuito de estabelecer os
critérios de sele¢do das prepara¢8es a serem elaboradas as FTP. Tendo como base 0s objetivos da pesquisa e 0s
dados coletados, estabeleceram-se como critérios de selec¢do: regionalismo, volume de producdo, saberes e praticas

relacionadas com o preparo do produto e maior aceitacdo do mercado consumidor.

Na terceira etapa, foram selecionados cinco produtos de acordo com os critérios estabelecidos. Nas unidades de
producdo, as matérias-primas de cada preparacdo foram mensuradas em balanca eletrénica BL3200H da marca
Marte®, com capacidade maxima de 3.200g, sendo registrados no formulario de acompanhamento do produto
(Apéndice 2). A partir da coleta dos dados, foram calculados os indicadores culindrios - Fator de correcdo (FC) e
indice de coccdo (IC) -, elementos indispensaveis na elaboracdo das FTP. Além disso, foram registrados dados como
tempo de preparo, medidas caseiras, detalhamento minucioso da técnica de preparo (receituario), peso da porgdo

de cada preparacdo, rendimento e registro fotografico do beneficiamento e do produto final.

APENDICE 2

Formulario de acompanhamento do produto

ECONOMIA SOLIDARIA

D UF'B

Universidade Federal do

I ncuba Recdncavo da Bahia

FORMULARIO 2
Informagdes técnicas e manejo

. PATRIA AMADA
MINISTERIO DA
oyl o BRASIL

GOVERNO FEDERAL

Projeto “FORTALECIMENTO DE GRUPOS PRODUTIVOS DA AGRICULTURA FAMILIAR DO ESTADO DA BAHIA”

Produto

Matéria prima de base

Tipo de produg¢do da matéria prima base

Recheios
Aspecto inicial: forma bruta Obs:
Descri¢do dos processos de transformagdo da principal matéria-prima
Ficha Técnica da Preparacdo
Nome da preparagdo: Tempo de
preparo:
Porgdo (triplicata)

Rendimento total: 12| 20 3? Média

Ingredientes Medida caseira | PB | PL | Ca(g) | Ptn Lip (g)

Modo de Preparo

PB= peso bruto; PL= peso liquido; Ca= carboidrato; Ptn= proteina; Lip= lipidio
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A Ultima etapa compreendeu a elaboragdo da FTP, a qual foi desenvolvida a partir da receita completa
executada pelas cooperadas. A elaborag¢do incluiu calculo dos indicadores culinarios, composi¢ao centesimal
de macro e micronutrientes, densidade energética, custo total e da por¢do, descricdo dos utensilios e
equipamentos utilizados e do modo de preparo. Para a determinagdo da composicdo nutricional, foram
utilizadas a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO),?®> Tabela de Composicdo de Alimentos
para suporte nutricional,?® Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TBCA)?/ e Santos.?®

Em atendimento & Resolucdo de n° 466/2012,2° este estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa da Universidade Federal do Recéncavo da Bahia (CAE: 09931612.6.0000.0056), e a participagdo
voluntdria no estudo foi confirmada pela assinatura do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAO

A cooperativa é composta por 15 grupos produtivos, formados em sua totalidade por mulheres, sendo
alguns destes constituidos por pessoas de uma mesma familia. Cada grupo possui um local de producdo,
contudo, apenas quatro grupos (26,7%) possuem Unidades de Produc¢do independente e 11 grupos (73,3%)
utilizam cozinhas domiciliares para a elabora¢do dos seus produtos.

Através da AF as mulheres vém assumindo papel relevante, visto que a introdu¢do da mecanizagdo e
tecnologias possibilita a realizacdo do trabalho sem a necessidade de utilizagdo de forca bruta, dando
oportunidade para a atuacdo das mulheres na agricultura.®® As mulheres sdo, assim, parte essencial na
preservacdo da comida regional, pois segundo Ribeiro & Nascimento,®' sdo as “guardids da tradi¢do”, uma
vez que sdo responsaveis pela transmissdo informal de saberes, através de suas falas e das proprias
expressoes.

A dificuldade financeira apresentou-se como a principal motivagdo que levou as agricultoras a se
associarem a cooperativa, tendo em vista que muitas trabalhavam em casas de farinha, e estas foram
fechadas em decorréncia da implantacdo de uma agroindlstria na regido, que trabalha com o
processamento da mandioca.

Santos, Ferreira & Campos® reiteraram que a associacdo de pessoas ou grupos Com 0S Mesmos
interesses contribui para o estabelecimento de um espaco social, politico e econémico onde os agricultores
podem criar estratégias para aumentar a capacidade produtiva, bem como executar a¢des para a inclusdo
competitiva no mercado.

Segundo Altman,' as cooperativas agricolas constituem uma ferramenta relevante para o
fortalecimento da AF, pois promovem o incentivo ao aproveitamento adequado da terra e dos recursos
naturais, contribuem para a criacdo de emprego, distribui¢cdo de renda e, por conseguinte, diminui¢do da
pobreza, favorecendo a garantia da SAN.

Desta forma, a AF tem papel relevante na garantia da SAN da populacdo brasileira, através da
diversidade de alimentos e da preservacdo de saberes e praticas da cultura alimentar.'®

Essa correlacdo é respaldada pelo conceito dado a SAN como:

A realizagdo do direito humano a uma alimentacdo saudavel, acessivel, de qualidade, em quantidade
suficiente e de modo permanente, sem comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, com
base em praticas alimentares saudaveis, respeitando as diversidades culturais e sendo sustentavel do
ponto de vista socioecondmico e agroecoldgico."”
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A producdo da cooperativa foi iniciada com a elabora¢do do beiju de coco, pois as cooperadas ja
trabalhavam com a principal matéria-prima utilizada, a mandioca, a qual faz parte da cultura local e dos
habitos alimentares da populagdo. A mandioca é retratada, no documentario “A Histdria da Alimentacdo no
Brasil”,3* como “A Rainha do Brasil”, incorporada na alimentacado brasileira a partir da influéncia dos indigenas,
que a utilizavam na forma de farinha e bejjus. A farinha de mandioca era essencial e acompanhava todos 0s
tipos de alimentos, desde carne até fruta. O beiju era utilizado como bebida, levado para ser consumido nas
guerras e caga, utilizado como moeda de troca e oferenda aos amigos. Na atualidade, a mandioca ainda é
muito utilizada pela populagdo brasileira, seja na forma in natura, como farinha, fécula, goma, sagu, ou como
matéria-prima para cooperativas e agroindustrias.

Inova¢des culinarias foram surgindo na cooperativa, como a elabora¢do de beiju com diferentes
sabores (amendoim, goiaba e maracujd). Além destes, foram desenvolvidos novos produtos para
comercializagdo a partir dos alimentos regionais cultivados na regido, como biscoito de goma, biscoito de
banana, doce de banana sem aglcar, cocada de cacau, geleia de cacau, bolo de puba, bala de jenipapo, entre
outros. Atualmente, a cooperativa elabora e comercializa mais de 40 produtos, que possuem em sua
composicdo uma variedade de matérias-primas locais e que representam a cultura da regido.

As principais matérias-primas utilizadas para a elabora¢do dos produtos sao de origem vegetal e
pertencem aos grupos das raizes, tubérculos e frutas. A forma de obtencdo desses ingredientes se da por
meio do cultivo realizado pelas préprias agricultoras ou através da aquisi¢ao por intermédio de agricultores
familiares locais. Muller & Fialho®* ressaltaram que, quando produzidos na prépria comunidade com as
caracteristicas locais como solo e clima, os ingredientes utilizados na elabora¢do dos produtos sdo mais
frescos, de qualidade e com caracteristicas sensoriais especificas; além disso, contribuem para a
sustentabilidade. Rodrigues, Fernando & Silva'® caracterizaram a gastronomia local como simbolo da
aculturagdo, colonizagdo ou a propria evolucdo, a qual se baseia na utilizagdo de componentes regionais
produzidos no territério.

O volume de produgdo da cooperativa varia de acordo com o produto elaborado, com a demanda e o
grupo que produz, variando entre 3 a 50 kg por dia. Os produtos elaborados pelas cooperadas sao 100%
artesanais; além disso, verificou-se uma ligagdo destes com a tradicdo e historia das agricultoras. Os saberes
e praticas culindrias sdao compartilhados socialmente entre os familiares, sendo produzidos e recriados ao
longo dos anos.

As preparagdes tradicionais sdo carregadas de afeto e tradi¢do, mas a homogeneizagdo alimentar tem
comprometido a transmissao dos saberes e fazeres dessas preparac8es entre geracdes. A manuteng¢do dos
saberes contribui para a formac¢do da identidade de um povo, pois as preparacdes tradicionais ndo sdo
apenas receitas diferentes - compreendem ingredientes, métodos, preparacfes, formas de sociabilidade e
sistemas de significados, os quais representam o territério e a vida de quem as produziu.'

Segundo Muller & Fialho,** a soma de diversos fatores como tradicdo, histéria, sabores, saberes e
praticas culinarias, é responsavel pelo desenvolvimento das culturas regionais. Corroborando com esses
autores, Carvalho, Luz & Prado® afirmaram ser a gastronomia uma cria¢do histérico-cultural por meio da
qual se pode estudar e compreender uma sociedade. Desta forma, a gastronomia tradicional € um conjunto
de saberes e sabores que fizeram ou se fazem presentes nos habitos alimentares de um territério, dentro
de um processo histdérico-cultural de construcdo.

A comercializagdo dos produtos elaborados pela cooperativa acontece por meio de feiras-livres locais,
ém de serem fornecidos para os programas do governo,

no estabelecimento pertencente a cooperativa, a
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como o Programa Nacional de Alimentacdo Escolar (PNAE) e o Programa de Aquisicdo de Alimentos (PAA).
Salienta-se que estes também sdo utilizados para consumo préprio das familias.

As feiras-livres sdo consideradas excelentes ferramentas para o fortalecimento da economia local, uma
vez que 0s agricultores participam das atividades econdmicas da comunidade através da compra e venda
de seus produtos. Contribuem, assim, para a valorizacdo das tradi¢cdes locais e herangas culturais de plantio
e colheita, bem como para sua autonomia, fruto da renda de sua atividade, através da comercializagdo de
seus produtos nas diversas modalidades de mercado.*®

Para Paula, Oliveira & Silva,®’ politicas publicas como PAA e PNAE fazem parte dos mercados
institucionais, os quais constituem outra forma de agregar valor aos produtos do agricultor familiar, uma vez
que possibilitam a aproximacdo entre a produ¢do da AF e o consumidor. Nessa perspectiva, esses programas
aparecem como possibilidade de auxiliar no enfrentamento das problematicas referentes ao consumo e a
producdo de alimentos, contribuindo para o desenvolvimento local. As cooperativas possibilitam, ao
agricultor familiar, acesso as politicas publicas de compra institucional.??

Costa, Amorim Junior & Silva® afirmaram que essas politicas publicas sdo extremamente importantes,
pois contribuem para a organizacdo social dos agricultores, devido a exigéncia governamental de que 0s
produtores estejam socialmente organizados para que possam acessa-las.

Identificou-se que nenhum dos produtos elaborados pela cooperativa possufa FTP. A utilizagdo da FTP
nao é obrigatdria, mas as caracteristicas sensoriais finais dos produtos elaborados sem o auxilio das fichas
divergem bastante quando comparados ao que sdo elaborados com auxilio da FTP.3? Além disso, existem
relatos de maiores gastos de matéria-prima quando essas fichas ndo sdo utilizadas.

A partir do acompanhamento do processo produtivo das preparac8es, foram elaboradas as Fichas Técnicas
de Preparo, adaptadas do modelo de Souza & Marsi?®? para os seguintes produtos: bala de jenipapo, beiju
de amendoim, biscoito de banana sem acUcar, biscoito de goma e geleia de cacau (tabelas 1, 2, 3, 4 e 5).
Destaca-se a importancia da elaboracdo de FTP bem precisas e redigidas, de modo a garantir a qualidade
das preparacées,®” preservando os conhecimentos, préticas e tradicées associados a producdo desses
alimentos (“do campo até o consumidor”).
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Tabela 1. Ficha técnica de preparo de Bala de Jenipapo elaborada para uma cooperativa da regido do Baixo Sul, Bahia. 2020.

Ficha Técnica de Preparo

Produto: Bala de Jenipapo Densidade energética: 4,2

Tempo de preparo: 2h30min Por¢do comercializada: 200 g

VET: 4175 keal Numero de por¢des: 5

indice de Cocgdo: 0,6 Custo Total: R$ 3,82

Rendimento Total: 988,75 g Custo por por¢do: R$ 0,77

Ingredientes E(:LSJ?O © ::I"qeLSJi%O © FC Medida Caseira Custo (R$) <@ Ptn (g) Lip () Fibras (g) Sédio(mg) | Kcal
Aclcar 855,6 855,6 1 4 xjcarasdechad * | 252 854,7 0 0 0 8,6 3418,8
Polpa de Jenipapo 598,8 598,8 1 3 xicaras de cha 0,90 1539 31,1 18 56,3 0 756,2
Agua 210 210 1 1 copo* 041 0 0 0 0 6,3 0
TOTAL: 1.664,4 1.664,4 382 1.008,6 311 1,8 56,3 149 4175

* Capacidade volumétrica da xicara de cha e do copo 200 ml (BRASIL, 2003).
Modo de Preparo: 1. Higienizar os jenipapos. 2. Em seguida descascar. 3. Liquidificar com 210 ml de dgua. 4. Colocar a polpa do jenipapo em uma panela e levar ao fogo até reduzir. 5.
Adicionar o agUcar aos poucos, até obter consisténcia de bala. 6. Retirar do fogo e colocar para esfriar. 7. Enrolar e colocar no agucar. 8. Retirar do agUcar.

Utensflios utilizados: Assadeira quadrada, panela redonda, colher de polietileno, | Equipamentos utilizados: Liquidificador, fogdo e balanga eletronica.
embalagens plasticas com tampa de 200g.
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Tabela 2. Ficha técnica de preparo de biscoito de goma, elaborada para uma cooperativa da regido do Baixo Sul, Bahia. 2020.

Ficha Técnica de Preparo

Produto: Biscoito de Goma Densidade energética: 5,1

Tempo de preparo: 2h15min Por¢ao comercializada: 100 g

VET: 11618 keal Numero de Por¢Ges: 22

indice de Coccdo: 0,7 Custo Total: R$ 26,03

Rendimento: 2.291,7 g Custo por por¢des: R$ 1,18

Ingredientes Peso Bruto If’e;o FC Medida caseira CustoR$) |Ca(® Ptn (g Lip( Fibras (g) Sédio(mg) | Kcal
® liquido (g) | 1

Fécula de mandioca 1786,5 1786,5 1 9 xicaras de chéd* 740 14489 89 04 10,7 35,7 58348

Manteiga 4939 4939 1 2 Xicarasde chéd e, 11,84 05 44 4006 0 3689,5 3625

Aclcar 4025 402,5 1 2 Xicaras de ché cheias | 1,46 4021 0 0 0 40 16084

Ovos 182,7 1596 1,14 3 unidades 144 20 199 16,0 0 2011 2316

Leite de coco 178 1781 |1 /:ai;ox‘1 Aearadecha | 5o 39 18 28 |0 789 318

Agua 1755 1755 1 1/2 da colher de cha** | 0,34 0 0 0 0 53 0

Sal 09 09 1 1 Xicarade charasa 0,001 0 0 0 0 3488 0

TOTAL: 32202 31971 2603 18573 351 4496 10,7 43633 11618

*Capacdidade volumétrica da xicara de cha 200 ml (BRASIL, 2003).
** Capacidade volumétrica da colher de cha 5 g (BRASIL, 2003).
Modo de Preparo: 1. Bater os ovos, agUcar, sal e a manteiga com auxilio da batedeira até a massa ficar homogenia. 2. Acrescentar o leite de coco e misturar inicialmente com uma colher e
depois com o auxilio da batedeira. 3. Em um recipiente, peneirar a goma e em seguida, misturar a massa com as mdos. 4. Faga os moldes. 5. Levar em forno pré-aquecido para assar
durante 1 hora e 15 minutos.

Utensflios utilizados: Recipiente plastico redondo, colher de polietileno, assadeira retangular, | Equipamentos utilizados: Batedeira, forno industrial e balanca eletronica.

peneira.
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Tabela 3. Ficha técnica de preparo de geleia de Cacau, elaborada para uma cooperativa da regido do Baixo Sul, Bahia. 2020.

Ficha Técnica de Preparo

Produto: Geleia de Cacau

Densidade energética: 4,8

Tempo de preparo: 35 minutos

Por¢do comercializada: 100 g

VET: 5947 kcal

NUmero em Porces: 24

indice de Cocgdo: 0,4

Custo total: R$ 30,94

Rendimento: 1227,8 g

Custo da por¢do: R$ 1,29

. Peso Peso liquido Medida ) , Sédio
Ingredientes Bruto (@ | (@ FC caseira Custo(R$) |Ca(® Ptn (g) Lip(® Fibras (g) mg) Kcal
"Mel" de cacau 2153|2153 1 10xicaras de | - oq 429/1 54 237 5 0 19513

cha* e’
Aclicar 1000 1000 1 Sh:ca ras de ) gs 999 0 0 0 10 399
TOTAL: 3153|3153 30,94 14281 54 237 5 10 5947

* Capacidade volumétrica da xicara de cha 200ml (BRASIL, 2003).
Modo de Preparo: 1. Colocar o0 “mel de cacau em uma panela. 2. Adicionar o agUcar. 3.Levar ao fogo, por cerca de 30 minutos mexendo sempre até obter pondo de geleia.

Utensiflios utilizados: Panela de inox, colher de polietileno.

Equipamentos utilizados: Fogdo industrial e balanca.
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Tabela 4. Ficha técnica de preparo de biscoito de banana sem acUcar, elaborado para uma cooperativa da regido do Baixo Sul, Bahia. 2020.

Ficha Técnica de Preparagdo
Produto: Biscoito de banana sem aglicar Densidade energética: 6,1
Tempo total de preparo: 2h20min Porcdo comercializada: 100 g
VET: 5756 kcal NUmero em Por¢ées: 9
indice de Coccdo: 0,5 Custototal: R$ 13,42
Rendimento: 948,8g Custo por porgao: R$ 1,49
Ingredientes Peso Peso FC Medida caseira Custos(R$) |Ca(® Ptn (g Lip@® Fibras (g) Sédio(mg) | Keal
ne Bruto(g) | liquido (g) P
Bananadaprata | 11108 | 7562 15 10 unidades médias | 2,44 196,6 98 038 15,1 0 8328
Farinha detrigo(sem | 579 |51 g 1 2 xicaras de ché* e s | 1,62 3237|783 214 2103 10 18006
fermento)
i 25 colheres de
Manteiga 2522 2522 1 N 6,05 02 23 204,5 00 18839 1850,5
sopa**els
Cocofrescoralado | 2519 2519 1 1 Xicaras de cha cheia | 1,75 324 84 844 23,7 504 9228
Leite de coco 165,7 165,7 1 1 xicarade charasa | 3,30 36 1,7 305 0 734 295,7
Fermento quimico | 309 309 1 3 colheres de sopa** | 0,70 11,7 1,6 0 0 36415 532
14 colher de 0
Sal 15 15 1 Cha 0,002 0 0 0 0 5814 0
3415
TOTAL: 23149 1960,3 837 5682 102, 2491 2491 62406 5756

* Capacidade volumétrica da xicara de cha 200ml (BRASIL, 2003).
** Colherde sopa=10g
*** Colher de chd =5g

Modo de Preparo: 1. Descascar as bananas e amassar até ficar homogénea. 2. Colocar na batedeira junto com o coco fresco ralado e a manteiga e bater por 8 minutos. 3. Acrescentar o leite de
coco e o fermento e bater por mais 2 minutos. 4. Adicionar a farinha de trigo e mexer. 5. Colocar em uma bisnaga e fazer os moldes em formato de rosquinhas. 6. Levar ao forno pré-aquecido por

1 hora e 20 minutos.

Utensflios utilizados: Recipiente plastico redondo, colher de polietileno, faca, garfo e bisnaga.

Equipamentos utilizados: Batedeira, forno industrial e balanga eletronica.
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Tabela 5. Ficha técnica de preparo de Beiju de amendoim elaborada para uma cooperativa da regido do Baixo Sul, Bahia. 2020.

Ficha técnica de preparagdo

Produto: Beiju de Amendoim

Densidade energética: 5,5

Tempo total de preparo: 1 hora 20 minutos

Por¢do comercializada: 220 g

VET: 7256 Kcal

Rendimentos em Por¢Bes: 6

indice de Coccdo: 0,6

Custo total: R$ 9,37

Rendimento: 1319,1 g

Custo por por¢do: R$ 1,56

. Peso Peso liquido . , Custos Ca : ) -~
Ingredientes Bruto(® | (@ FC Medida caseira RS) © PTN (g) Lip(® Fibras (g) Sédio(mg) | Kcal
Fécula de mandioca | 1000 1000 1 5 xicaras de cha 414 887 19 01 7 10 3556,5
Aclcar 398 398 1 2 xicaras de cha 118 392,6 00 00 00 39 15704
Amendoim 2934 2773 11 1 xicaradechde’: 2,20 574 704 1284 17,2 0 1666,8
Coco frescoralado | 1231 123,71 1 1xicaradechdrasa |086 18,7 411 41,23 11,6 24,6 462,3

Ak*

Sal 33 33 1 11/2 colner de caf€**e | 50, | 0 0 0 12713 00
Agua 500 500 1 2 xicarasdechde’ | 099 0 0 0 0 15 00
TOTAL: 2317,8 2301,7 937 1355,7 76,4 169,7 358 13248 7256

*Capacidade volumétrica da xicara de cha 200ml (BRASIL, 2003).

**Capacidade volumétrica da colher de café 2 g

Modo de Preparo: 1. Triturar o amendoim ja torrado, peneirar e reservar. 2. Peneirar a fécula em uma bacia, acrescentar o amendoim, a dgua e misturar. 3. Peneirar uma
quantidade da mistura na chapa aquecida. 4. Adicionar o coco e o aglcar e deixe assar. 5. Cortar em pedacos com auxilio de uma espatula. 6. Levar ao forno por 20 minutos

para obter crocancia.

Utensilios utilizados: Recipiente plastico redondo, peneira, espatula de inox, assadeira

quadrada.

Equipamentos utilizados: Liquidificador, chapa, forno industrial e balanca.
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As matérias-primas/ingredientes que compunham as preparacdes aparecem descritas em kg e medidas
caseiras em ordem decrescente, ou seja, do que é utilizado em maior quantidade para o que é utilizado em menor
quantidade, pois facilita a elabora¢do da rotulagem nutricional. A descricdo discriminada de todas as matérias-

primas contribui para o controle do estoque, bem como para o calculo da composicdo centesimal.?®

A ANVISA® define “medida caseira” como utensilio utilizado para medir alimentos, de forma a definir essas
medidas e por¢des correspondentes em gramas ou mililitros. Para facilitar a elaboracdo da receita, a apresentacdo
do peso e a medida caseira de cada ingrediente sdo indispensaveis, pois possibilitam a compreensdo, além de
permitir o porcionamento da matéria-prima sem que seja necessaria a pesagem desta, a todo o0 momento.*! Além
disso, a apresentac¢do dos valores em medidas caseiras permite o uso da FTP pelas cooperadas que ndo possuem
balanca eletrénica ou em casos de defeito no equipamento de pesagem.

A FTP contém o peso bruto do alimento (PB), que corresponde ao peso da matéria-prima da forma como ela
€ adquirida, com cascas, sementes e talos, e 0 peso liquido (PL), caracterizado pela parte comestivel do alimento cru,
obtido a partir do pré-preparo do alimento.*? Esses indicadores sdo essenciais, pois auxiliam na realizacdo de
calculos importantes, a saber: IC, FC e Determinacdo da composicdo centesimal. Também podem ser utilizados pelas
cooperadas para estimar a quantidade de matéria-prima a ser adquirida e na realizacdo de cdlculo de custo.

Os valores monetarios de cada matéria-prima tiveram como base os praticados no mercado; sendo assim, foi
possivel definir o custo de cada preparacdo e da respectiva porcao.

O FC foi obtido a partir da equagdo FC=PB/PL. Romero et al.** destacaram que o FC possibilita determinar a
quantidade de matéria-prima a ser adquirida, avaliar a quantidade de desperdicio e parte aproveitavel dos
alimentos, evitando aquisi¢des desnecessarias que elevam o custo dos produtos. Através desse indicador, também
¢ possivel determinar o valor de custo do produto para definir o preco de venda, sendo um indice determinante
para o lucro da cooperativa.??

Ainformacdo sobre o IC de cada produto foi evidenciada a partir da equagdo IC=PC/PL, na qual o PC é o0 peso
do alimento cozido pronto para servir e o PL é o peso liquido do alimento antes da coccédo. Segundo Ornelas,* o IC
dos alimentos varia de acordo com a técnica de cocgdo empregada, e esta relacionado ac ganho ou perda de peso
do alimento por meio do processo de cocgdo. A presenca desse indice na FTP é necessdria, uma vez que é
fundamental para definir as alterac8es sofridas no alimento durante a cocg¢do e, por conseguinte, determinar o
rendimento das preparacdes.®® O IC possibilitard que as cooperadas possam elaborar suas receitas utilizando a
quantidade adequada de cada matéria-prima, evitando assim, o desperdicio. A partir do rendimento final do
produto, foi possivel determinar o nimero de por¢des, tendo como base a porgdo j&@ comercializada pela
cooperativa.

A descricdo das etapas de pré-preparo e preparo incluindo o tempo de coc¢do ocorreu conforme relato das
agricultoras e observac¢do no momento do acompanhamento. Souza & Marsi?? afirmaram que a descri¢do dessas
etapas fadilita a rotina de producdo, influencia na apresentacdo final do produto, evitando falhas no processamento.
Além disso, esses dados possibilitam transmissdo dos saberes, préticas e utensilios tradicionais relacionados a
elaboracéo das preparagées regionais,* contribuindo para a valorizacdo e perpetuagao.

O detalhamento dos utensilios e equipamentos utilizados foi obtido conforme o que foi observado durante o
acompanhamento da preparacdo. Este elemento é necessario a FTP, pois auxilia no planejamento da producao,
possibilitando a execucdo de preparacdes adequadas aos equipamentos, pessoal e tempo disponiveis.?® Autores®
afirmaram que a deficiéncia de utensilios e equipamentos apropriados para os diferentes tipos de prepara¢des e
em quantidade insuficiente € um dos problemas mais frequentes durante a produgdo de alimentos.
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Com base nos dados da FTP, é possivel realizar o controle financeiro e elaborag¢do da rotulagem nutricional, a
qual é fundamental para cooperativa, uma vez que contribui para o padrdo de identidade do produto, viabiliza o
acesso a programas sociais do governo, bem como propicia participacdo em eventos da agricultura familiar que, na
sua maioria, exigem rotulagem geral e nutricional dos produtos. Ademais, a rotulagem geral e nutricional é
ferramenta importante para escolhas alimentares mais saudaveis e conscientes.*

A FTP pode conter a imagem do produto, podendo auxiliar na padronizagdo do servico, favorecendo a
reprodutibilidade da receita e contribuindo para a preservacdo da identidade cultural dos produtos.??

A partir da FTP, é possivel avaliar a qualidade nutricional dos produtos,® pois ela é um instrumento valioso
para o fortalecimento da agricultura familiar, auxiliando no controle de qualidade e na padronizacdo das
prepara¢des, bem como possibilitando a oferta de produtos regionais com melhor qualidade nutricional para o
consumidor.

Embora haja dificuldades para manter as tradi¢des culinarias, em decorréncia do aumento no consumo de
alimentos ultraprocessados, influéncias da midia e extin¢do de determinados géneros, pelo baixo consumo destes
e das condi¢Bes edafoclimaticos, os quais comprometem a transmissdo da tradicdo, dos saberes e fazeres
proveniente dos antepassados,*® o compartilhamento de habilidades culinérias entre geragées favorece o consumo
dos alimentos regjonais; por conseguinte, promove a protecdo do patriménio cultural, representado pelas tradi¢des
culinarias territoriais,'” que sdo um simbolo de resisténcias culturais contra a homogeneizacdo alimentar.4

CONCLUSAO

Destaca-se a relevancia da preservacdo dos alimentos regionais, pois representam tradi¢do, historia, saberes
e sabores deste territério, que foram construidos ao longo dos anos e que se encontram ameacados frente as
tendéncias de homogeneizagdo alimentar. Portanto, a elabora¢ao das FTP possibilitou padronizar as preparacoes
culindrias regionais de uma cooperativa de mulheres, contribuindo para a qualidade dos produtos elaborados. Do
mesmo modo, ajudou a reduzir o desperdicio de matéria-prima, com maior aproveitamento dos recursos
disponiveis na regido, reducdo de custos, desenvolvimento econdmico local, além de propiciar a preservacdao da
identidade cultural das prepara¢des elaboradas pela cooperativa.

Com base nos conceitos explicitados e na execucdo da pesquisa, salienta-se a necessidade de elaboragdo de
novos estudos sobre a tematica, uma vez que se observou, na literatura, escassez de materiais técnicos cientificos
sobre a elaboragdo de FTP para produtos advindos da AF. Este estudo é pioneiro na area e podera contribuir para
o desenvolvimento de pesquisas futuras.
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