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CAPITULO 3

PRATOS A BASE DE DERIVADOS DE
MANDIOCA: Custos e Retorno Financeiro

© © 0 0 0 0 0 0000000000000 0000000000000 0000000000000 000 0 0 00

Moisés de Souza Modesto Junior
Raimundo Nonato Brabo Alves

Introducao

A culindria especifica do Pard é bastante influenciada por indigenas,
portugueses e africanos. Na mesa do paraense, é frequente encontrar,
em dias de festa, um carddpio com varios pratos autéctones, destacando-
-se a manicoba, o tacacd, a tapioquinha, o caruru, o pato no tucupi e a
caldeirada paraense.

O principal ingrediente dessa gastronomia é a mandioca. Na cidade de Belém,
capital do Par4, existem dezenas de restaurantes que oferecem, diariamente,
diversos pratos a base da mandioca. E possivel encontrar variacbes nos
sabores, pois as receitas correspondem aos segredos de preparo dos chefes
de cozinha, cujos saberes sdo trazidos de suas familias. Cada restaurante
sempre defendera sua receita como a mais gostosa.

O tempo de preparo dos pratos ainda é considerado como a principal
dificuldade dos restaurantes em trabalhar com a comida paraense. A
manicoba, por exemplo, tem semelhanca com o preparo da feijoada, em
virtude da presenca de ingredientes como: linguica, bacon, charque, mocoté,
bucho de bovino, toucinho, costelinha e pata de suino, sendo o feijao
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substituido pela maniva. Alguns restaurantes cozinham a maniva durante 4 a
8 dias, para neutralizar o acido cianidrico presente nas folhas.

Para fazer um tacacd que se destaque dos demais, alguns restaurantes ou
bancas de feiras livres optam por fabricar seu préprio tucupi, com adicdo de
temperos variados, o que diferencia o sabor entre os concorrentes, com alto
valor agregado, pois o tucupi pode ser utilizado como molho no preparo de
pato, peru, frango, porco, peixes, molho de pimenta e outros.

A tapioquinha também é um produto consumido diariamente, no café da
manha e no lanche de final de tarde. O negdcio de venda de tapioquinha
é tao promissor que existem arranjos produtivos que se mantém ha mais
de 50 anos, como é o caso das barracas situadas na praca matriz do distrito
de Mosqueiro. No municipio de Santa Maria do Pard, logo apds a entrada
da estrada que segue para Salindpolis, pode-se testemunhar outro arranjo
produtivo que vem se estruturando rapidamente, nos ultimos anos, tendo
como principal produto a venda de tapioquinhas com manteiga e outros
recheios, para o acompanhamento de café com leite.

No estado do Para, o consumo dessas iguarias ndo ocorre apenas nas festas
de datas comemorativas. Muitas pessoas tém o habito de consumo diario
de algumas iguarias, como o tacaca. Isso representa um mercado regional
que tem mantido, ao longo de geragdes, milhares de familias com ocupacao,
emprego e renda, reproduzindo, ao longo do tempo, a tradicdo da culindria
paraense.

Este capitulo tem como objetivo apresentar o custo dos principais pratos
da culindria paraense feitos com derivados da mandioca. Descreve-se o
modo de preparo e os ingredientes para cem porc¢des. As recomendagoes
se destinam a futuros empreendedores do ramo culindrio, bem como, para
familias e comunidades interessadas em promover eventos festivos com a
culindria paraense de derivados da mandioca.

Coleta dos dados

As informagdes foram levantadas por meio de entrevistas com os chefes de
cozinha de restaurantes da cidade de Belém que se destacam na producao
e comercializacdo de manicoba, tacacd, pato no tucupi, caruru, caldeirada
paraense e tapioquinhas. As perguntas foram sobre os ingredientes
necessarios para composicdo de cem por¢des e sobre o modo de preparo
dos pratos. Posteriormente, foi feita pesquisa de preco dos ingredientes nos
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principais supermercados e feiras da cidade, para calculo do custo total e
unitario de cada prato ou porcdo. A sugestao de preco de venda dos pratos
ou petiscos foi estabelecida com base em pesquisa sobre o preco médio
praticado pelos restaurantes e pontos de venda da regido metropolitana de
Belém, em 2017. O retorno financeiro foi calculado pela razao entre o preco
médio de mercado e o custo unitério.

Pratos a base de produtos derivados da
mandioca

Manicoba

Trata-se de uma comida tipica da culinaria paraense, que é consumida o ano
todo. Pode ser encontrada em vdrios restaurantes na grande Belém, em feiras
livres e em pequenos quiosques de rua.

Seu preparo é feito com as folhas da mandioca (Manihot esculenta Crantz) e
da manicobeira (Manihot cf. pseudoglasiovii Pax & k. Hoffm), que séo lavadas,
moidas e cozidas por 5 a 7 dias, para a reducao do acido cianidrico presente
na folha, o qual é téxico e letal. Apds o cozimento, sdo acrescentados carnes
de porco, de gado, charque e defumados salgados, como chourico, paio,
linguicas, bacon e outros. A porcao de manicoba é servida acompanhada de
arroz branco.

Em geral, o paraense consome manicoba aos finais de semana, porém, esse
prato tem seu maior consumo em ocasides especiais, assim como faziam os
indigenas para festejar algum acontecimento importante (Cardoso, 2014).
Porisso, a demanda de maniva pré-cozida para manicoba chega a dobrar nos
meses de maio a junho, em decorréncia das festividades do Dia das Maes e
Festas Juninas, e triplicar no segundo semestre, pela realizacdo concentrada
de eventos religiosos, como Cirio de Nossa Senhora de Nazaré em Belém e
nos municipios de Vigia de Nazaré, Curuca, Castanhal, Braganca, entre outros,
nesse mesmo periodo.

Modo de preparo

Tradicionalmente, o tempo de preparo da manicoba é de 7 dias, com a
obtencdo das folhas cruas de mandioca, que sdo entdo moidas. Porém, no
mercado paraense, é possivel adquirir a maniva pré-cozida, o que permite
reduzir o tempo de preparo do prato para 4 dias. A seguir, é descrito o passo
a passo do preparo do prato da forma tradicional.
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Quantidade considerada para os calculos: cem porgdes.

1° dia: a folha da maniva deve ser lavada e moida e colocada para cozinhar
numa panela com capacidade para 50 L, com dgua até a metade. Adicionar
toucinho de suino cortado em cubos grandes e refogado, um pacote de
folhas de louro e o pé de porco. Ferver durante 8 horas, em fogo brando,
sem deixar secar para ndo queimar. Adicionar dgua quando a consisténcia
da maniva se tornar pastosa. Com uma colher de ago inoxidavel, mexer bem
a massa a cada hora.

29, 3° e 4° dia: ferver durante 8 horas, em fogo brando, sem deixar secar para
nao queimar. Adicionar 4gua quando a consisténcia da maniva se tornar
pastosa. Com uma colher de aco inoxidavel, mexer bem a massa a cada hora.

50 dia: em um recipiente de mais ou menos 5 L, as carnes (charque, bacon,
orelha e pé de suino) cortadas em cubos sdo colocadas para dessalgar por
adicdo de 4gua fervente, até a retirada do excesso de sal. Enquanto isso, a
panela da maniva continua em fervura durante mais 8 horas, em fogo brando,
sempre adicionando dgua e mexendo de hora em hora.

6° dia: as carnes refogadas (charque, bacon, orelha, costela e pé de suino) sao
colocadas na panela da maniva para ferver durante 8 horas em fogo brando,
sempre adicionando d4gua e mexendo de hora em hora.

7° dia: numa panela de mais ou menos 5 L, a gordura hidrogenada é aquecida
para, em seguida, fritar a linguica, o chourico, o paio, o lombo suino e a carne
de boi (peito). Depois de fritos, sdo também adicionados na panela com a
maniva em fervura. O cozimento é feito até que a coloracdo da manicoba
fique com tonalidade verde bem escura.

O prato é servido quente e com arroz branco (Figura 1), suficiente para uma
pessoa. Algumas pessoas também adicionam farinha de mandioca e pimenta
a gosto. A manicoba pode ser fracionada em porcdes e acondicionada em
frascos de plastico para conservacao em freezer, podendo ser consumida em
até 6 meses, apds aquecimento em fogdo ou forno micro-ondas.

Composicao do prato: 70% de manicoba e 30% de arroz branco, conforme
Figura 1.
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Figura 1. Prato de manicoba com arroz branco.

Custo unitario e total para composicao de cem porcées

Tabela 1. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita
de manicoba, necessarios para o preparo de cem por¢des. Setembro, 2017.

Discriminagao

1 Ingredientes da manicoba
1.1 Folha de mandioca crua moida kg
1.2 Toucinho de porco kg
13 Charque (carne-seca) kg
14  Linguica portuguesa kg
15 Paio kg
1.6  Lombo de porco kg
1.7 Orelha de porco kg
1.8 Folhas de louro pacote
1.9  Carnede boi (peito) kg
1.10  Oleo de soja L

10
15

1,5
0,6

0,25

0,25

3,00
12,25
24,90
18,35
18,90
18,50

9,65

2,00
12,35

3,68

Graro |_Torr |

401,78
30,00
18,37

124,50
27,52
11,34
37,00

2,31
2,00
37,05
0,92

Continua...

Foto: Moisés Modesto
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Tabela 1. Continuacao.

- Preco (R$)
Discriminacao Unidade | Quantidade
2

(Grrio | Tota |

1.1 Bacon kg 19,39 38,78
1.12  Péde porco kg 0,25 7,90 1,97
1.13  Gordura vegetal kg 0,5 8,35 417
1.14  Costela suina kg 1 14,55 14,55
1.15  Chourico parana kg 2 19,85 39,70
1.16  Coentro maco 3 1,85 5,55
1.17  Alho cabeca 2 1,80 3,60
1.18 Cebola kg 1 2,45 2,45
2 Acompanhamentos do prato 26,00
2.1 Arroz branco kg 4 2,50 10,00
22 Farinha-d’dgua de mandioca kg 2 8,00 16,00
3 Outros produtos 24,97
3.1 Botijdo de gas unidade 1/3 66,00 21,67
3.2 Detergente frasco 1 1,40 1,40
33 Esponja unidade 1 1,90 1,90
4 Subtotal 560,00
5 Mao de obra didria 7 80,00 560,00
6 Total 1.012,75
7 Custo unitario unidade 1 10,12
8 Sugestao de preco de venda unidade 1 15,00
9 Retorno financeiro (8/7) 1,48

O custo total para o preparo de cem pratos de manicoba é de R$ 1.012,75,
incluindo os acompanhamentos, como o arroz e a farinha, a mao de obra para
0 preparo, 0 gas e o material para lavagem de panelas e utensilios. O custo
unitario do prato foi determinado em R$ 10,12. A sugestdo de preco de venda
é de R$ 15,00, cada prato, com um retorno financeiro calculado em 1,48 por
prato, significando que para cada R$ 1,00 investido no preparo da manicoba,
retorna R$ 1,48, se esse preco de venda for praticado.

Tapioquinha com manteiga

A fécula ou tapioca é um produto extraido da raiz de mandioca triturada
nas fecularias, sendo colocada no mercado com 13% de umidade. Para o
preparo das tapioquinhas, a fécula é hidratada até a umidade de 45%-55%.
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Nas farinheiras rusticas, a fécula ou tapioca é proveniente da decantacdo do
tucupi e ja sai com 45%-55% de umidade. Com esse produto, sao preparadas
as famosas tapioquinhas, muito consumidas no café da manha ou no lanche
da tarde.

Modo de preparo
Rendimento: cem porgdes.
1° passo: Peneirar a tapioca em peneira feita com tela de nailon.

2° passo: Aquecer uma frigideira por 1 minuto (somente para a primeira
tapioquinha).

3° passo: Distribuir com as maos uma fina camada de tapioca peneirada na
superficie da frigideira quente.

4° passo: Assar a tapioquinha em fogo brando por 30 a 40 segundos e,
depois, vira-la para cozinhar o lado oposto, durante o mesmo tempo.

50 passo: Na tapioquinha ainda quente, passar uma porcao de manteiga sem
exagero.

6° passo: Enrolar a tapioquinha e envolve-la em duas folhas de papel tipo
guardanapo. Servir em um prato de sobremesa (Figura 2).

]

.

Figura 2. Tapioquinha com manteiga enrolada em papel-toalha.

Foto: Moisés Modesto
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Custo unitario e total para preparo de cem unidades

Tabela 2. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita
de tapioquinha, necessarios para o preparo de cem porcoes. Setembro, 2017.

Di Unidad Q tidad Prego (R9)
iscriminacao niaade uantidade
i (Gririo | Tota |

Ingredientes da tapioquinha 126,05
11 1252";2 ngizg)e mandioca com kg 22 5,00 110,00
1.2 Manteiga kg 0,5 32,10 16,05
2 Outros produtos 10,85
2.1 Botijéo de gas unidade 1/20 65,00 3,25
2.2 Papel guardanapo rolo 2 2,50 5,00
23 Detergente frasco 0,5 1,40 0,70
24 Esponja unidade 1 1,90 1,90
3 Subtotal 40,00
4 Mao de obra diaria 0,5 80,00 40,00
5 Total 176,90
6 Custo unitario unidade 1 1,77
7 Sugestao de preco de venda unidade 1 3,00
8 Retorno financeiro (8/7) 1,69

O custo total de cem tapioquinhas é de R$ 176,90, incluindo a fécula, a manteiga,
amao de obra para o preparo, o gas e os materiais para lavagem de utensilios. O
custo unitario da tapioquinha foi determinado em R$ 1,77. A sugestdo de preco
de venda é de R$ 3,00, com o retorno financeiro calculado em 1,69, significando
que, para cada R$ 1,00 investido no preparo de tapioquinhas, retorna RS 1,69,
se esse preco de venda for praticado.

Tacaca

Da raiz de polpa amarela da mandioca, depois de descascada, triturada e
prensada, é extraido um liquido amarelo, rico em amido e betacaroteno,
do qual é obtido o tucupi, apés um periodo de 24 horas de repouso, para
separacao do amido por decantacédo. O tucupi in natura é venenoso por causa
do 4cido cianidrico e, por isso, necessita de fervura, durante 40 minutos, pelo
menos, para eliminar o acido por volatilizacdo. O tucupi é muito usado na
culinaria paraense no preparo de tacaca, pato no tucupi, caldeirada paraense
feita de peixe, molho de pimenta, entre outros.
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Modo de preparo
Rendimento: cem porgodes.

1° passo - Tempero do tucupi: Colocar o tucupi em uma panela com
capacidade para 70 L. Posteriormente temperar com alho batido e coado,
alfavaca e chicéria. Depois, leva-lo ao fogo até a fervura por 40 minutos,
sempre mexendo para nao coalhar.

2° passo - Preparo do jambu: Lavar o jambu em dgua corrente, retirando-se as
impurezas, os talos grossos e as flores. Cozé-lo em uma panela com capacidade
para 7 L, até os talos ficarem macios. Depois de escorrido, adiciona-lo, junto
com a chicéria, gradativamente, na panela com o tucupi fervendo.

3°passo - Preparo do camarao: Escolher camardes médios, secos e salgados,
retirar as cabecas, colocando-os de molho, com casca, em uma vasilha com
4gua, para retirar o excesso de sal, trocando trés vezes a 4gua de enxague.

4° passo - Preparo da goma (amido de mandioca com 45% de umidade):
Em uma panela de 50 L com 4gua até a metade, adicionar sal a gosto, um
dente de alhointeiro e uma folha de chicéria e por para ferver. Em outra panela
de 10 L, diluir 3 kg de tapioca (fécula) até se tornar um liquido semelhante
ao leite. A tapioca diluida deve ser acrescida, gradativamente, na panela que
contém a agua fervendo, até se tornar um mingau grosso, mexendo sempre
com uma colher de aco inoxidavel para nao embolar a goma.

50 passo - Servir ao cliente: O tacaca é servido na sequéncia: uma concha
de tucupi, uma concha de goma, alguns ramos de jambu, pelo menos cinco
camardes médios e, finalmente, mais uma concha de tucupi, adicionando sal
e pimenta a gosto. Sdo disponibilizados ao cliente guardanapos e palitos de
dente para auxiliar no consumo do jambu e do camarao. O tacaca é servido
guente em uma cuia artesanal, com suporte de paneirinho trancado de palha,
para proteger as mdos do cliente, suficiente para uma pessoa (Figura 3).
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Figura 3. Tacacd servido em uma cuia apoiada em suporte de paneirinho de palha na
tradicdo paraense.

Custo unitario e total para preparo de cem porcoes

Tabela 3. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita
de tacaca necessarios para preparo de cem porcdes. Setembro, 2017.

14
15
1.6
1.7
1.8

Discriminacao

Ingredientes do tacaca
Tucupi

Tapioca (amido de mandioca com
45% de umidade)

Camarao salgado e seco de tamanho
médio

Jambu

Chicéria

Sal

Pimenta-de-cheiro

Alho

kg

kg
macgo
maco
kg
L

cabeca

Quantidade

50

50

0,25
0,5

5,00

5,00

35,00

2,00
1,60
1,00
8,00
1,80

[Grario | Tota |

553,65
250,00

15,00

175,00

100,00
4,80
0,25
4,00
3,60

Continua...
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Tabela 3. Continuacao.

Discrimi a Unidad (o] tidad Prego (RS)
ISCriminacao niaaae uantiaaae
i e oo

1.9  Alfavaca mago 1,00
2 Outros produtos 19,55
2.1 Botijao de gas unidade Va 65,00 16,25
2.2 Detergente unidade 1 1,40 1,40
2.3 Esponja unidade 1 1,90 1,90
5 Subtotal 80,00
4 Mao de obra diaria 1 80,00 80,00
5 Total 653,20
6 Custo unitario unidade 1 6,53
7 Sugestao de preco de venda unidade 1 12,00
8 Retorno financeiro (8/7) 1,84

O custo total de cem por¢des de tacaca é de RS 653,20, incluindo a tapioca, o
tucupi, o camarao, os temperos, a mao de obra para o preparo, 0 gas e os materiais
para lavagem de panelas e utensilios. O custo unitério do tacaca foi determinado
em R$ 6,53 e a sugestao de preco de venda em R$ 12,00, com o retorno financeiro
calculado em 1,84, significando que para cada R$ 1,00 investido no preparo do
tacacd, retorna R$ 1,84 se esse preco de venda for praticado.

Pato no tucupi

Modo de preparo
Rendimento: cem porgdes.

1°passo: Lavar os patos (ja depenados e eviscerados) em dgua corrente e com
vinagre. Depois, cortar em pedacos e colocar em uma bandeja de aluminio ou
de vidrex. Adicionar sobre os pedacos de pato o tempero completo, o alho,
a cebola e o coentro moidos, deixando descansar em vinha-d‘alho por pelo
menos 30 minutos.

2° passo: Em uma panela com capacidade para 50 L, refogar durante 20
minutos os pedacos de pato junto com tomate e cebola picados, colorau,
alho amassado, folhas de louro, chicéria e sal. Quando o pato estiver quase
frito, juntamente com os temperos, adicionar dgua fervendo, até um terco da
capacidade da panela, até que o pato esteja cozido.
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3° passo: Colocar o pato cozido em uma assadeira e leva-lo para assar em
forno médio, por aproximadamente 1 hora e meia ou até dourar, regando
sempre com os temperos de vinha-d’alho gerados no primeiro passo, para
néo ressecar. E importante que se deixe um molho até o fim do assado.

4° passo: Catar o jambu, retirando-se as impurezas, os talos grossos e as flores,
e lavar em dgua corrente. Em uma panela de 30 L de capacidade, dourar trés
dentes de alho com cinco colheres de sopa de azeite extravirgem, acrescentar
o tucupi e colocar para ferver. O jambu é acrescentado gradativamente a
medida que a panela vai fervendo.

5° passo: No momento em que levantar a fervura, acrescentar os pedacos
de pato ja assados e deixar apurar em fogo baixo por aproximadamente 20
a 30 minutos.

6° passo: Servir em uma panela de barro, dispondo alguns pedacos de pato,
o jambu e o tucupi suficiente para uma pessoa. O acompanhamento é arroz
branco e farinha-d'dgua de mandioca.

: ™

it

Figura 4. Pato no tucupi com jambu, acompanhado com arroz e farinha de mandioca em
porgao para uma pessoa.
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Custo unitario e total para preparo de cem porcoes

Tabela 4. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita
do pato no tucupi necessarios para producdo de cem por¢des. Setembro, 2017.

o Unidade | Quantidad Preco (R$)
ISCriminacao niaaae uantidaae
¢ [Unitario | Total _

1 Ingredientes do pato no tucupi 1.066,74
1.1 Pato kg 45 16,17 727,65
1.2 Tucupi L 40 5,00 200,00
1.3 Jambu maco 45 2,00 90,00
1.4 Alho cabeca 4 1,80 7,20
1.5 Cebola kg 1 2,45 2,45
1.6 Tempero completo copo 1 2,31 2,31
1.7 Coentro maco 2 1,85 3,70
1.8 Vinagre garrafa com 500 mL garrafa 5 2,20 11,00
1.9 Folha de louro pacote 2 2,09 4,18
1.10 Azeite extravirgem L 0,5 24,30 12,15
1.11 Chicdria mago 3 1,60 4,80
1.12 Colorau g 200 1,30 1,30
2 Acompanhamentos do prato 34,00
2.1 Arroz branco kg 4 2,50 10,00
2.2 Farinha-d’agua de mandioca kg 3 8,00 24,00
3 Outros produtos 19,55
3.1 Botijao de gas unidade 1/4 65,00 16,25
3.2 Detergente frasco 1 1,40 1,40
33 Esponja unidade 1 1,90 1,90
4 Subtotal 80,00
5 Méo de obra didria 1 80,00 80,00
6 Total 1.166,29
7 Custo unitario unidade 11,66
8 Sugestao de preco de venda unidade 25,00
9 Retorno financeiro (8/7) 2,14

O custo total de cem porg¢des de pato no tucupi é de RS 1.166,29, incluindo
0 pato, o tucupi, os temperos, a mao de obra para o preparo, o gas e o
material para lavagem de panelas e utensilios. O custo unitério da porcao
do pato no tucupi foi determinado em R$ 11,66 e a sugestao de preco de
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venda em R$ 25,00, com o retorno financeiro calculado em 2,14, significando
que, para cada RS 1,00 investido no preparo do pato no tucupi, retorna R$ 2,14
se esse preco de venda for praticado.

Caldeirada paraense no tucupi

Modo de preparo
Rendimento: cem por¢oes.

1° passo: Cortar o peixe (filhote ou pescada-amarela) em postas largas de 4 cm,
deixando a pele. Lavar em dgua corrente e com limao.

2° passo: Acondicionar as postas de peixe em uma panela. Espremer liméo
e adicionar sal, alho amassado e algumas folhas de alfavaca, deixando em
descanso por cerca de 30 minutos.

3° passo: Temperar o tucupi numa panela com alho, cheiro-verde (coentro,
cebolinha e chicdria), cebola e folhas de alfavaca picados, até o ponto de
fervura. Em outra panela, colocar os ovos para cozinhar.

4° passo: Em outra panela de 20 L, adicionar azeite, tomate, cebola, batata
e pimentao inteiros, coentro picado e a cabeca do peixe cortada ao meio,
refogando por 15 a 20 minutos em fogo brando.

50 passo: Finalizar o preparo da caldeirada com a adicao do peixe em postas,
do tucupi e do jambu, deixando ferver por 15 a 20 minutos.

6° passo: Preparar o pirao com a farinha de mandioca, retirando-se certa
quantidade do caldo da caldeirada, que é adicionado a uma pequena panela
com farinha coada, levada ao fogo, mexendo-se até formar o pirao, tendo o
cuidado para nao deixar endurecer.

7° passo: Servir ao cliente em uma panela de barro, dispondo duas postas
de peixe, 0 jambu, o tucupi, um ovo cozido e os legumes cozidos inteiros. O
acompanhamento é o arroz branco e o pirdo de farinha de mandioca (Figura 5).



Pratos a base de derivados da mandioca: custos e retorno financeiro

Figura 5. Porcdo para duas pessoas de caldeirada paraense com peixe servido em uma
panela de barro.

Custo unitario e total para preparo de cem porcoes

Tabela 5. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita
da caldeirada paraense no tucupi, necessarios para producao de cem porgoes.
Setembro, 2017.

o]} Unidad (o] tidad Prego (R$)
iscriminacao niaaae uantidade
i [Gnnario|_Totar |

Ingredientes da caldeirada

paraense no tucupi 1.201,14
1.1 Peixe (filhote ou pescada amarela) kg 36 18,00 648,00
1.2 Tucupi L 30 5,00 150,00
13 Jambu macgo 40 2,00 80,00
14  Alho cabeca 4 1,80 7,20
1.5 Cebola kg 10 2,45 24,50

Continua...

Foto: Moisés Modesto
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Tabela 5. Continuacao.

1.8

19
1.10
1.1
1.12
113
1.14
1.15

O 00 N &0 U b

Discriminacao

Tempero completo

Cheiro-verde (coentro, cebolinha e

chicéria)

Pimentao

Folha de louro

Azeite de oliva

Alfavaca

Limao

Tomate

Batata

Ovos
Acompanhamentos do prato
Arroz branco

Farinha fina de mandioca
Outros produtos
Botijao de gas
Detergente

Esponja

Subtotal

Méo de obra

Total

Custo unitario

Sugestao de preco para venda

Retorno financeiro (8/7)

Unidade

copo
mago

kg
pacote
L
maco
kg
kg
kg

unidade

kg
kg

unidade
frasco
unidade

diaria

unidade

unidade

Quantidade

100

nvaro | Totr |

2,31

3,00

6,35
2,09
24,30
0,80
85]
3,55
1,85
0,62

2,50
8,00

6500

1,40

1,90

80,00

2,31

18,00

31,75
4,18
12,15
1,60
51,45
71,00
37,00
62,00
34,00
10,00
24,00
19,55
16,25
1,40
1,90
80,00
80,00
1.334,69
13,35
35,00
2,62

O custo total de cem por¢oes da caldeirada paraense é de RS 1.334,69,
incluindo o peixe, o tucupi, os temperos, o arroz, a farinha, a mao de obra para
0 preparo, o gas e os materiais para lavagem de panelas e utensilios. O custo
unitario da porcao da caldeirada paraense foi determinado em R$ 13,35 e a
sugestao de preco de venda em R$ 35,00, com o retorno financeiro calculado
em 2,62, significando que, para cada R$ 1,00 investido na caldeirada paraense
no tucupi, retorna R$ 2,62, se esse preco de venda da porcao for praticado.



Pratos a base de derivados da mandioca: custos e retorno financeiro

Caruru

Modo de preparo
Rendimento: cem porgdes.

1° passo: Descascar o camarao médio seco salgado e colocar de molho em
4gua, para retirar o excesso de sal.

2° passo: Lavar as cabecas dos camardes e ferver com agua.

30 passo: Cortar todos os temperos: tomate, cebola, alho, cheiro-verde
(coentro, cebolinha e chicdria) e reservar.

40 passo: Colocar farinha fina de mandioca de molho em 4gua, de tal maneira
gue a agua cubra a farinha com uma lamina de 3 cm.

50 passo: Cortar quiabo em rodelas e colocar para cozinhar em dgua durante
10 minutos.

6° passo: Refogar o camardo descascado e dessalgado, junto com os
temperos cortados, no azeite de dendé.

7° passo: Adicionar o quiabo cozido dentro da panela com o camarao refogado.

8° passo: Provar a dgua fervida das cabecas dos camardes para verificar a
concentracdo de sal. Coar a d4gua, misturar no refogado e esperar levantar
a fervura.

9° passo: Adicionar a farinha molhada, aos poucos, mexendo sempre, até
formar consisténcia de mingau grosso.

10° passo: Servir ao cliente em prato individual, contendo uma porcao de
caruru, o jambu e dois camardes inteiros. O acompanhamento é o arroz
branco e a farinha de mandioca (Figura 6).
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Figura 6. Porcao individual de caruru,
servido com arroz, jambu e camaréo.

Custo unitario e total para preparo de cem porcoes

Tabela 6. Retorno financeiro e custo unitario e total dos ingredientes da receita

1.7
1.8

2%
2.2

3.1
32

Discriminacao

Ingredientes do caruru

Camarao seco salgado médio
Quiabo (mago com 3 unidades)
Jambu

Alho

Cebola

Cheiro-verde (coentro, cebolinha e
chicoria)

Azeite de dendé

Tomate

Acompanhamentos do prato
Arroz branco

Farinha fina de mandioca
Outros produtos

Botijao de gas

Detergente

Unidade

kg
mago
maco
cabeca
kg

maco

L
kg

kg
kg

unidade

frasco

Quantidade

30
12

1/5

do caruru necessarios para producdo de cem porg¢des. Setembro, 2017.

[Grrio | Tota |

35,00
0,48
2,00
1,80
2,45

3,00

13,10
3,55

2,50
5,00

65,00
1,40

311,90
245,00
14,40
16,00
5,40
2,45

12,00

13,10
3,55
25,00
10,00
15,00
16,30
13,00
1,40

continua...



Pratos a base de derivados da mandioca: custos e retorno financeiro

Tabela 3. Continuacao.

Discrimi a Unidad (o] tidad Prego (RS)
ISCriminacao niaaae uantiaaae
i el oo

33 Esponja unidade 1,90
4 Subtotal 80,00
5 Mao de obra diaria 1 80,00 80,00
6 Total 433,20
7 Custo unitario unidade 4,33
8 Sugestao de preco de venda unidade 12,00
9 Retorno financeiro (8/7) 2,77

O custo total de cem por¢des de caruru € de R$ 433,20, incluindo o camarao, os
temperos, o arroz, a farinha, a mao de obra para o preparo, o gas e os materiais
para limpeza de panelas e utensilios. O custo unitario da porcdo de caruru foi
determinado em R$ 4,33 e a sugestdo de preco de venda em RS 12,00, com
o retorno financeiro calculado em 2,77, significando que, para cada RS 1,00
investido no preparo do caruru, retorna RS 2,77, se esse preco de venda da porcéo
for praticado.

Consideracoes finais

Todos os pratos sao bastante consumidos pelos paraenses. O mais trabalhoso no
seu preparo € a manicoba, pela necessidade de cozimento da folha da maniva
por 7 dias, e o mais facil de fazer é a tapioquinha com manteiga. Considerando
somente os custos diretos, todos os pratos apresentam bom retorno financeiro,
com destaque para o caruru, que obteve um indice de 2,77, significando que,
para cada real investido, retorna R$ 2,77 na comercializacdo da porcéo individual.

As informacgdes sobre o modo de preparo dos pratos tipicos, seus custos e
retornos financeiros, podem despertar o interesse de pessoas empreendedoras
para ingressar no ramo de alimentos especificos da culindria paraense, bem
como nortear instituicdes de crédito para financiamento do agronegécio de
derivados da mandioca.
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