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APRESENTACAO

O presente trabalho tem como objetivo capacitar as merendeiras das
escolas publicas de Senador Pompeu-Ce., para que fiquem aptas a produzirem 0s
pratos sugeridos até 0 presente momento para 0 cardapio da merenda escola a
partir da pesquisa intitulada “Incentivo ao Consumo da Batata-doce, Macaxeira €
Jerimum no Cardapio da Merenda Escolar”.

O Curso de Capacitagdo para Merendeiras dentre outros objetivos a
serem alcangados vai ampliar 0s conhecimentos das pessoas envolvidas com a
produgdo de alimenios, onde serio considerados parametros COmO: Higiene,
Estudos dos Vegetais (batata-doce, macaxeira e jerimum), Preparo de Alimentos.

Esta pesquisa esta requerendo maior aprofundamento € aplicagdo de
receitas, propiciando a oportunidade para a reflexdo tebrica-pratica do tema que
sera apresentado ¢omo monografia no Curso de Especializagdo em Administra¢éo
de Servigos de Alimentagao na Universidade Federal do Ceara-UFC.

MARIA LUCILENE ALMEIDA MARTINS

Graduada em Economia Doméstica
Cursando: Especializag¢éo em
Administragdo de Servigos de Alimentag¢éo

na Universidade Federal do Ceara-UFC.
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INTRODUCAO

A batata-doce é muito popular ¢ apreciada em todo o
pais. E a 4° hortalica mais consumida pela populagdo brasileira,
principalments no Nordeste.

. uma fonte muito rica de energia, minerais € vitaminas
C e do complexo B.

Além de ser usada na alimenta¢do humana, a industria
se utiliza dela para a produgfo de 4lcool carburante.

Sua raizes e¢ ramos sdo utilizadas na alimentag@do
animal, principalmente de bovinos e suinos, as folhas s&o ricas
em ferro podendo ser usadas como complemento da
alimentacdo humana em forma de po.

A mandioca se divide em dois grupos: a brava, utilizada
pela industria para a fabricagdo de farinha ¢ a mansa, usada de
forma simples na alimentagdo humana chamada popularmente
de macaxeira ¢ aipim.

Cerca de 80 paises produzem mandioca e pelo menos
em 14, ela ¢ usada predominantemente na alimenta¢do humana.

O fato de ser dificil distinguir a mandioca brava da
mansa, ndo tem causado problemas uma vez que ao cozinha-las
distingue-se facilmente pois a brava ¢ bastante amarga
tornando-a diferente da mansa que € agradavel ao paladar.

Suas folhas ap6s desidratadas podem ser usadas como
complementacio alimentar por serem ricas em ferro.

A abobora ¢ uma planta muito cultivada no Norte ¢
Nordeste brasileiro, destaca-se pela riqueza em pro-vitamina A
e pelo seu conteaddo em fosforo, célcio e ferro. Conhecida
também como jerimum. Suas folhas, flores ¢ sementes sdo
utilizadas como complemento alimentar e medicinal.



01- PRODUCAO DE BATATA-DOCE, MACAXEIRA E
JERIMUM NO ESTADO DO CEARA

Segundo a fundagio Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica-
IBGE, seus tltimos registros sobre produgfo agricola feito em 1994, a produgéo

de batata-doce, mandioca e jerimum no Estado do Ceara, €:

AREA AREA QUANT. RENDIM. VALOR
PRODUTO | PLANTADA | COLHIDA | PRODUZID MEDIO
(HA) (HA) A KG/HA (MIL REAIS)
(T)
batata-doce 1.099 1.099 9.023 8.210 1.695,
mandioca 93.384 93.384 734.846 7.869 25.125,
jerimum - - - - -

No sertdo de Senador Pompeu que compreende oito municipios, esta

distribuida a produgdo a produgdo como indica a tabela abaixo:

BATATA-DOCE

_ AREA AREA | QUANTIDAD | RENDIMENTO VALOR
MUNICiPI | PLANTAD | COLHIDA E
0 A (HA) PRODUZIDA KG/HA (MIL REAIS)

(HA) (M)

Dep.
Irapui
Pinheiro 1 1 16 16.000 1.000
Milha 4 4 68 17.000 6.000

OBS.: N#o ha registro na producio de jerimum.




MANDIOCA

. AREA AREA QUANTIDADE | RENDIMENTO | VALOR

MUNICIPIO | PLANTADA COLHIDA PRODUZIDA
(HA) (HA) (T) KG/HA (MIL REAIS)

Acopiara 60 60 216 3.600 16.000
Dep. Irapua
Pinheiro 3 3 30 10.000 0
Milha 12 12 %6 8.000 1.000
Mombaga 10 10 100 10.000 7.000
P. Branca 30 30 300 10.000 3.000
P. Carneiro i 2 20 10.000 1.000
S. Pompeu 180 180 1.620 9.000 7.000
Solonépole 10 10 90 9.000 0

De acordo com as informagdes acima, a produgio de batata-doce,

macaxeira e jerimum no municipio de Senador Pompeu, € quase que

exclusivamente para o alto consumo (IBGE-1994).




2- HIGIENE

2.1- HIGIENE PESSOAL

Higiene do corpo: a merendeira deve estar

sempre limpa, pois ao manipular os alimentos

pode ser usada como

microorganismos.

MICROORGANISMOS: seres microscopicos, nao

sjo vistos a



O que devemos fazer para ndo sermos

usados como

e Tomar antes de 1niciar
o trabalho

e [ .avar as sempre que

usar o

fumar



LAVAR AS MAOS

antes de
manipular os

manter as unhas
pentear os cortadas e limpas

cabelos

enquanto manipula alimentos
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HIGIENE DO VESTUARIO

lavar a diariamente
-
l\ gl
USAR ,.!, @ n\ SEMPRE LIMPO

SO VESTIE A FARDA PARA TRABALHAR NA
COZINHA

na ou
) P
ndo enxugar Vi .Lf\m
as PP
2k L | u_,JJ
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2.2- HIGIENE DOS ALIMENTOS

CONTAMINACAO DOS ALIMENTOS

Aconiece quando ha presenga de microrganismos,
produtos quimicos como fertilizantes e produtos usados
na limpeza.

DETERIORACAO DOS ALIMENTOS
(Processo que ocorre apds a contaminacio)

CAUSAM DOENCAS
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2.4- TIPOS DE CONTAMINACAOQO DOS
ALIMENTOS

CONTAMINACAO FISICA:

. Armazenagem inadequada;

. Manipulag&o n#o higiénica;

. Equipamentos e utensilios fabricados de material
inadequado (ex. madeira).

CONTAMINACAO QUIMICA:

. Alimentos expostos a dedetizacdo;

_ Alimentos armazenados juntos com produtos
quimicos;

. Reutilizacdo de embalagens de produtos
quimicos;

. Fertilizantes.

CONTAMINACAO VEGETAL OU NATURAL:
_ Alimentos toxicos (mandioca, cogumelo, guarda-
chuva de sapo, folhas de ruibarbo e feijdo
vermelho);

. Microorganismos presentes em peixes, aves,
carnes € solo.

CONTAMINACAO MICROBIANA: leite cru;
fezes de pombo, insetos, roedores, aves,
lixo, ar e agua.



CONTAMINACAO FiSICA

OCORRE QUANDO QUALQUER ELEMENTO
ESTRANHO SE MISTURA AOS ALIMENTOS.
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CONTAMINACAO QUIMICA

ARMAZENAGEM INADEQUADA

REUTILIZACAO

A
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CONTAMINACAO NATURAL OU VEGETAL

PLANTAS VENENOSAS QUE PODEM SER “CONFUNDPIDAS” OU
M!STURAD'AS COM QUTROS ALIMENTOS LIMPOS.

.ﬁ'.,'lL
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CONTAMINACAO MICROBIANA

alimentos crus

animais

ARMAZENAGEM INADEQUADA;
. FALTA DE HIGIENE: DOS MANIPULADORES;

DO AMBIENTE E
OUTROS.



2.3- HIGIENE DE EQUIPAMENTOS E
UTENSILIOS

Os equipamentos e utensilios
usados para a produgdo dos
alimentos

devem estar sempre limpos
para nao serem usados como

dos
MICroorganismos.
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2.4- HIGIENE DO AMBIENTE

Todas as superficies da area de servigos de
alimenta¢2o devem estar sempre limpas.

CUIDADO!

A cozinha pode estar limpa ao nosso
ao olho
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3- ESTUDO DOS ALIMENTOS

3.1- GRUPOS BASICOS DE ALIMENTOS

CONSTRUTORES

CONSTROEM E
REPARAM OS5
TECIDOS
ANIMAIS

ENERGETICOS

PRODUZEM
ENERGIA E
CALOR

REGULADORES

REGULAM OS
PROCESSOS
ORGANICOS E AS
CONDICOES
INTERNAS
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ALIMENTOS CONSTRUTORES

Ugﬁc_?;tﬁxu

:\_MA_ A ﬁ
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AILIMENTOS REGULADORES




3.2- VALOR NUTRITIVO

o valor nutritivo das hortalicas, varia muito de acordo
com a parte da planta que estiver sendo utilizada.

COMPOSICAO DOS ALIMENTOS EM 100 g

(FRANCO, 1987).

SUBSTANCIA RETINOL | TIAMINA | RIBOFLAVINA | NIACINA ACIDO
VIT. A VIT. Bl VIT. B2 ASCORBICO
ALIMENTAE mcg, mcg, mee. nmg. VIT. C mg.

ABOBORA, crua 280 55 100 0,700 9.5+
ABOBORA, cozida 100 33 59 0,356 6.2+
ABOBORA, flores de 156 160 200 0,980 3.9
ABOBORA, folhas tenras e pontas 600 90 60 3.200 80,0
ABOBORA, semente de 5 230 160 2,900 .
ABOBORA, doce cm pasta de 35 98 95 0,234 5.7
ABOBORA, dgna do cozimenio - - - - 2.8
BATATA-DOCE, amarela crua 300 110 40 0,800 310
BATATA-DOCE, amarela assada 298 92 102 0,100 20,0
BATATA-DOCE, amarela ao forno 300 - - - 13.7
BATATA-DOCE, amarela frita 630 230 20 1,700 7.0
BATATA-DOCE, branca crua 250 90 100+ 0,280 36,4+
BATATA-DOCE, branca cozida - - - - 29.6+
BATATA-DOCE, agua cozimenio - - - - 2.6
BATATA-DOCE, roxa crui 350 89 25+ 0,400 23.0
BATATA-DOCE, folhas de 975 100 280 0,900 70,0
BATATA-DOCE, doce caseira 129 50 20 0,300 13,0
MANDIOCA, cozida 2 50 30 0,600 31,0
MANDIOCA, frita 3 90 60 1,100 66,0
MANDIOCA, farinha - 80 70 1,600 14,0
MANDIQCA, ponta e folhas 1,960 120 270 1,700 290.0




COMPOSICAO DOS ALIMENTOS - 100 g.

(FRANCO, 1987)
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SUBSTANCIA ALIMENTAR CALORIAS | GLICIDEOS | PROTEINAS LIPIDEOS
2. 2. e,

ABOBORA 40,0 9,80 1,20 0,30
ABOBORA, brotos de 17.5 1,39 2,80 0.90
ABOBORA, florcs de 18.3 2,66 1.43 0,22
ABOBORA, folhas de 354 4,40 4,00 0,20
ABOBORAS, sementes de 573.4 745 36,90 44,00
BATATA-DOCE, amarela crua 125.5 28.31 1,31 0,78
BATATA-DOCE, amarela assada 143.4 34 47 1,13 0,12
BATATA-DOCE, amarela frita 368.0 60,10 2.70 14,60
BATATA-DOCE, branca crua £9.0 20,00 1,90 0,10
BATATA-DOCE. branca cozida 125.0 27.90 1,80 0,70
BATATA-DOCE, roxa cruz 94.9 21,70 1.82 0,10
BATATA-DOCE, folhas dz 26.0 12,46 2.46 0.66
BATATA-DOCE, doce caseiro 2350 60,10 0,60 0,10
MANDIOCA, cozida 119,0 28.90 0,60 0,20
MANDIQCA, frita 352,0 55,2 1,20 14,50
MANDIQCA, farinha de 342.0 83,24 1.36 0,50
MANDIOCA, folha de 91,0 18,30 7.00 1,00

352,0 86,40 0,60 0,20

MANDIOCA. polvilho de




COMPOSICAO DOS ALIMENTOS EM 100g.

(FRANCO, 1987)

SUBSTANCIA ALIMENTAR CALCIO FOSFORO FERRO

mg. mg, mg.

ABOBORA 12 27 0,70
ABOBORA, brotos de 149 60 5.85
ABOBORA, flores de 29 167 5,50
ABOBORA, folhas de 447 136 0,80
ABOBORAS, sementes de 31 1.122 9,17
BATATA-DOCE, amarela crua 43 46 2,40
BATATA-DOCE, amarela assada 28 42 1,38
BATATA-DOCE, amarela frita 45 58 1,60
BATATA-DOCE, branca crua 34 52 1,00
BATATA-DOCE, branca cozida 30 49 0.70
BATATA-DOCE, roxa crma 40 62 0,90
BATATA-DQCE, folhas de 98 27 3.00
BATATA-DQOCE, doce caseiro 13 16 0,40
MANDIOCA, cozida 28 37 0.90
MANDIOCA, [rita 54 70 1,70
MANDIOCA, farinha de 45 198 0,90
MANDIOCA, folha de 303 119 7.60
10 16 0,40

MANDIOCA, polvilho de
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3.3- USO MEDICINAL
ANEMIA- p6 da folha de batata-doce (ferro).
AVITAMINOSE A- raiz da batata-doce (vit. A).
BERIBERE- raiz da batata-doce (tiamina) .

CRESCIMENTO- a macaxeira Cxerce grande fungdo
como alimento complementar.

DEPURADOR TOXICO INTESTINAL- folha de
mandioca.

FALTA DE APETITE- macaxeira (vit. B2).

ERISIPELA - friccdes com folhas frescas de jerimum.

IRRITACAO- sementes de jerimum, sdo calmantes
refrescante.



&

INFLAMACAO DO TUBO DIGESTIVO, DA
BEXIGA E DA URETRA- emulsdo das sementes de
jerimum.

HEMORROIDA- polpa de jerimum (laxante).

OTITE- flores de jerimum amassadas e aplicadas
no ouvido.

PELAGRA- macaxeira funciona como preventivo,
devido a sua composigo.

PNEUMONIA- os peciolos das folhas de jerimum,
fritos em azeite de oliva aplicados no
peito como cataplasmas.

PRISAO DE VENTRE- a polpa do jerimum (laxante).

QUEIMADURA- folhas frescas de jerimum aplicadas
sobre a queimadura.

VERRUGAS- desaparecem com a aplicacdo da seiva
das folhas de jerimum.
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3.4- CONSERVACAO DE NUTRIENTES

PARA EVITAR O AUMENTO DA PERDA DE
NUTRIENTES:

e niio cortar os vegetais em pedagos pequenos antes de
emergi-los em agua;

e sempre que possivel cozinhé-los com casca (exceto
a macaxeira);

e comer o0s vegetais logo ap6s o cozimento;

e vegetais refogados conservam melhor as vitaminas
solaveis.

o descasca-los com cuidado, pois a maior
concentragiio de nutrientes s¢ encontra proximo a
casca.



29

4- PREPARO DE ALIMENTOS

4.1- “REGRAS DE OURO” para a preparagdo higiénica
de alimentos, segundo SILVA JR., 1995:

1- Escolher os alimentos tratados de forma higiénica
(leite pasteurizado);

2- Cozinhar bem os alimentos;

3- Comer os alimentos logo apos cozidos;

4- Armazenar cuidadosamente os alimentos;

5- Reaquecer bem os alimentos cozidos;

6- Evitar o contato entre alimentos crus e cozidos;
7- Lavar as méios constantemente durante o preparo,

8- Manter  escrupulosamente limpas todas as
superficies da cozinha;

9- Manter os alimentos fora do alcance de insetos
roedores e outros animais;

10- Utilizar dgua pura.



4.2- RECEITAS
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BOLO DE JERIMUM

INGREDIENTES

+ 1 kg de jerimum

+ 1 xicara (cha) de agucar)

+ 3 0vVOs

+ 1 colher (sopa) de margarina
+ 2 xicaras (cha) de leite

+ Y42 xicara (ch4) de f. de trigo
¢ 2 coco seco ralado

TECNICA DE PREPARO

+ descasque o jerimum ¢
cozinhe em banho-maria;

+ leve os outros ingredientes ao
ligtiidificador, bata bem;

+ acrescente o0 jerimum ainda
quente;

+ leve ao forno em forma untada
com margarina ¢ polvilhada
com f. de trigo.

= RENDIMENTQ: 12 porgdes
= TEMPERATURA DO FORNO: 180°C

DOCE DE JERIMUM

INGREDIENTES

+ 2 kg de jerimum

+ 1 kg de actcar

+ 1 coco seco ralado

+ cravo ¢ erva doce (opcional)

TECNICA DE PREPARO

+ descasque o jerimum ¢
cozinhe em 1 litro d'agua

+ depois de cozido, passe no
liqtiidificador

+ acrescente o0 coco € o agucar

+ leve ao fogo e mexa até ficar
com a consisténcia desejada.

— RENDIMENTO: 30 porgdes.



BOLO DE BATATA-DOCE

INGREDIENTES

+ 1 kg de batata-doce

+ ¥ kg de agucar

+ 3 OVOS

+ 1 colher (sopa) de margarina
+ 3 xicaras (cha) de leite

+ 4 xicara de farinha de trigo
+ Y% coco seco ralado

TECNICA DE PREPARO
+ cozinhe as batatas
(descasque)

+ leve os outros ingredientes
ao liqiiidificador, bata bem;

+ acrescente a batata ainda
quente;

+ coloque em forma untada
com margarina e polvilhada
com f. de trigo;

+ leve ao forno.

= RENDIMENTO: 15 porgdes
— TEMPERATURA: 150°C

DOCE DE BATATA-DOCE

INGREDIENTES

+ 2 kg de batata-doce

+ 1 kg de actcar

+ 1 coco seco ralado

+ cravo ¢ erva doce (opcional

TECNICA DE PREPARO
+ cozinhe as  batatas e
descasque;

+ passe no liquiidificador com
1 litro de agua;

+ acrescente o agucar € O
cOCo;

+ leve ao fogo, mexa até ficar
com a consisténcia

desejada.
RENDIMENTO: 30 porgoes
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BOLO DE MACAXEIRA

INGREDIENTES

+ 1 kg de macaxeira

+ 1 xicara de cha de agucar

¢ 3VOS

+ 1 colher (sopa) de manteiga
+ 2 xicaras (chd) de leite

+ Y xicara de farinha de trigo
+ 1 coco seco ralado

+ 1 pitada de sal

TECNICA DE PREPARO

+ descasque a macaxeira €
corte em pedagos medios;

+ bata os outros ingredientes
no liquidificador;

+ acrescente a macaxeira até
ficar uma massa uniforme;

+ leve ao forno em forma
untada com margarina €
leve ao forno.

—>RENDIMENTO: 12 por¢oes
—>TEMPERATURA: 150°C

MACAXEIRA AMANTEIGADA

INGREDIENTES
+ 1 kg de macaxeira
+ 2 colheres
margarina
+ cebola e alho (opcional)

(sopa) de

TECNICA DE PREPARO

+ descasque a macaxeira €
ponha para cozinhar;

o refogue na  margarina
(cebola e alho - opcional).

—>RENDIMENTO: 6 porgdes
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SUGESTAO DE PREPARO

JERIMUM

e Caldo de jerimum
e Frango cozido com jerimum

e Jerimum ensopado BATATA-DOCE
e Paté de jerimum e Batata-doce a milanesa
e Pudim de jerimum e Batata-doce com maionese
¢ Batata-doce com molho de
jerimum

e Puré de batata-doce
e Pudim de batata-doce

MACAXEIRA
e Bolinho de macaxeira
e Macaxeira empanada
e Macaxeira 2o molho do
frango
e Torta de macaxeira
e Delicia de macaxeira

«Qe vocé continuar fazendo o que sempre fez, vai continuar
obtendo o que sempre obteve™.

(Autor desconhecido)
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