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RESUMO

A monitoria académica € uma atividade de extrema importancia no ambiente
universitario e muito agrega no percurso académico do estudante. Ao atuar como
monitor, o discente é frequentemente estimulado diante dos obstaculos dentro da
sala de aula, tendo como objetivo principal auxiliar os estudantes ao longo do
periodo. Para além disso, o monitor tem a oportunidade de aprofundar e fixar o
conteudo da matéria, que em conjunto com as responsabilidades que o cargo
possui, adquire, também, habilidades que agregam no curriculo académico e
profissional. A monitoria em Cozinha Tipica de Pernambuco teve como objetivo
prestar assisténcia durante as atividades tedricas e seminarios, o auxilio aos
discentes durante as aulas praticas, sanar eventuais duvidas, conferir se as
ferramentas necessarias estavam disponiveis para que a turma pudesse finalizar as
aulas com os melhores resultados, além de colaborar com pesquisas de novos
conteudos, planejamento prévio das aulas e organizagao dos materiais. A disciplina
Cozinha Tipica de Pernambuco apresentou como conteudo os ensinamentos das
cozinhas do estado de Pernambuco, além de abordar sobre suas historias, culturas,
festejos, costumes alimentares e como todos esses elementos se diferem quando
transitamos entre litoral, agreste e sertdo do estado. Na aplicagdao de provas
tedricas, contribuia com a supervisdo dos alunos e, nas praticas, degustava os
pratos produzidos e ajudava na reposigdo de materiais sempre que necessario.
Durante as aulas no laboratério, observava sempre a organizagdo das bancadas,
técnicas usadas pelos alunos, interagdo do grupo, criatividade, apresentacao e,
principalmente, o sabor. Todas as atividades realizadas em sala de aula e/ou
laboratério de gastronomia pelos discentes foram supervisionadas pelo professor da
disciplina. Durante o periodo da monitoria, os resultados alcancados pelos alunos
durante as avaliagdes foram satisfatérios, podendo assim concluir que os métodos
utilizados em sala de aula e no laboratério foram eficazes na transmissao do
conteudo. Exercer a monitoria académica possibilitou ndo apenas a cooperagao
entre aluno e professor, permitindo maior insercdo no ambiente académico, mas
também um longo periodo de vivéncias que ampliaram competéncias didaticas e
comunicativas.

Palavras-chaves: monitoria, gastronomia regional, cultura alimentar.
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1. APRESENTACAO

As modalidades de ensino-aprendizagem, tais como docéncia, tutoria e
monitoria, existentes no periodo que envolve o ensino superior, possuem distintas
atribuicdes, porém que muito agrega no processo de aprendizagem e crescimento
académico dos discentes (LOPES; FILHO 2025).

Segundo a Lei 9.394/1996, "os discentes da educagao superior poderao ser
aproveitados em tarefas de ensino e pesquisa pelas respectivas instituigdes,
exercendo fungbes de monitoria, de acordo com seu rendimento e seu plano de
estudos” (BRASIL, 1996, Art.84).

Durante o periodo de monitoria, a relacdo entre corpo docente e discente
pode ser considerada uma via de mao dupla da educagao, pois enquanto um lado
possui toda a experiéncia e habilidade didatica, o outro é constantemente colocado
em situacdes que o faz absorver conhecimentos em diversas areas, pois esta sendo
constantemente estimulado a buscar novos saberes (ASSIS et al., 2006). Para além
disso, a monitoria aplicada em sala de aula favorece n&do apenas os alunos da
disciplina e seu docente, pois monitor tem o dever de conhecer o conteudo e estar
capacitado durante as aulas e atividades, tendo por consequéncia disso a conquista
de competéncias como responsabilidade, lideranca e o aprimoramento da
comunicagdo, habilidades muito solicitadas em novos profissionais (LOPES; FILHO
2025).

Neste contexto, uma vez que a monitoria foi realizada na disciplina de
Cozinha Tipica de Pernambuco, € imprescindivel contextualizar a gastronomia
brasileira para que sejam compreendidas as particularidades dos sabores
pernambucanos. O Brasil possui uma rica heranca de sabores, culturas e tradicbes
que passaram por grandes revolugdes ao longo dos séculos. Temperos, aromas,
cores e técnicas foram colecionados progressivamente, trazidos e/ou moldados
pelos indigenas, africanos e portugueses, resultando nas distintas cozinhas que

estao espalhadas pelo territorio brasileiro (SIMOES, et al., 2023).

Ao estudar a regido Nordeste € notdrio as peculiaridades da gastronomia raiz

de cada estado que, apesar de ter a mesma base culinaria adquirida dos povos



originarios, povos escravizados e os colonizadores, foram se desenvolvendo ao
longo do tempo, se adaptando aos ingredientes colhidos de suas terras e se
destacando pela singularidade, mas sem sobressair os outros territorio (SANTIAGO;
MEDINA; BRASILEIRO, 2018). A culinaria pernambucana, considerada uma das
mais doces do pais, a semelhanga do pais que pertence, também é heterogénea,
reflexo da miscigenagdo. Diversos pratos nativos de outras localidades, quando
trazidos para a regidao, ganharam novos aromas, cores e texturas, pois passaram a
ser preparados ingredientes e técnicas locais, ganhando personalidade nordestina
(FREITAS; SANTOS, 2023).

No periodo da colonizagédo, o solo fértil pernambucano em conjunto com o
clima favoravel foi definido como o local ideal para o plantio da cana-de-acucar,
usado na produgao do agucar, ou ouro branco como era conhecido na época. Foi
nos engenhos de cana-de-agucar, em Pernambuco, que a doceria brasileira surgiu.
Bolos, doces, geleias e diversas outras sobremesas eram confeccionadas pelas
senhoras de engenho para compor a mesa dos senhoriais (FREITAS; SANTOS,
2023). Para as chamadas “comidas de panela”, fatores como cultura alimentar,
disponibilidade e sazonalidade dos insumos utilizados, influéncia histérica e
questdes financeiras podem ditar a frequéncia do consumo de pratos tipicos do
estado. Ingredientes como milho, mandioca, carne de sol e miudos sdo muito
presentes na gastronomia pernambucana e sdo comumente utilizados, pois além de
agradarem ao paladar, possuem um grande aporte nutricional (FURTADO, et al.,
2024).

O presente relatério tem como objetivo relatar questdes didaticas assim como
todas as atividades realizadas no periodo de monitoria na disciplina Cozinha Tipica
de Pernambuco, ofertada pelo curso de Bacharelado em Gastronomia, no
Departamento de Tecnologia Rural da Universidade Federal Rural de Pernambuco
(campus Dois Irmaos), de natureza obrigatdria e com carga horaria de 60 horas, no
periodo de junho de 2025 a dezembro de 2025, sob orientagdo do Professor Bruno

Celso Vilela Correia.
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2. CARACTERIZAQAO DA MONITORIA
2.1 Historico da Universidade Federal Rural de Pernambuco

No dia 3 de novembro de 1912, na cidade de Olinda, as Escolas Superiores
de Agricultura e Medicina Veterinaria Sdo Bento foram criadas, sendo a primeira
instituicdo de ensino agricola do norte e nordeste do Brasil. A aula inaugural foi
realizada no dia 1° de fevereiro de 1914 e a instituigdo tinha como proposta instigar
na juventude pernambucana aprego pelas atividades agropastoris, a fim de

favorecer a economia local (UFRPE, 2025).

Funcionando nos modelos internato e semi-internato, o intuito era que os
estudantes que residiam em regides distantes pudessem estar envolvidos
integralmente nos projetos e atividades académicos, estando sempre imersos no
ambiente escolar. Em 1915 as instalagbes da Escola Superior de Agricultura de Sao
Bento foram transferidas para o Engenho Sao Bento, no municipio de Sao Lourenco,
adquirido pelos beneditinos. Varias areas de plantio foram montadas e os alunos
puderam aprender e cuidar dos insumos usados na instituicdo para o consumo
alimenticio (UFRPE, 2025).

Em 1955 a Universidade foi federalizada através da Lei Federal n° 2.254 e foi
oficialmente integrada no Sistema Federal de Ensino Agricola Superior e, apds a
promulgacdo do Decreto Federal 60.731, a instituigdo passou a ser denominada
Universidade Federal Rural de Pernambuco. Com o campus sede localizado em
Dois Irmaos, a construgcdo da Unidade Académica de Garanhuns (UAG) ocorreu em
2004 e o feito inédito marcou a criacdo do Programa de Expansdo do Ensino
Superior no Brasil. Em 2005 o sertdo de Pernambuco também passou a sediar a
Unidade Académica de Serra Talhada (UAST) (FADURPE, 2018).

Com 52 cursos de graduagado, dentre eles Administracdo, Agronomia,
Economia, Educagdo Fisica, Gastronomia, Medicina Veterinaria e diversas
Engenharias, a UFRPE continua em expansao. A instituicdo possui estagbes que
contribuem com o objetivo de apoiar o ensino, pesquisa e extensdo. Para além
disso, a universidade mantém a Clinica de Bovinos, a Clinica de Pequenos Animais
e o0 Colégio Dom Agostinho lkas (CODAI), que prestam servigcos a comunidade e

também apoiam a formacdo pratica dos alunos. Com um extenso quadro de
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funcionarios e cerca de 17 mil alunos, as atividades desenvolvidas na universidade
sdo voltadas para as areas de Ciéncias Agrarias, Humanas e Sociais, Bioldgicas e
Exatas (SOCIEDADE BRASILEIRA PARA O PROGRESSO DA CIENCIA (SBPC);
UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE PERNAMBUCO (UFRPE), 2025).

2.2 Curso de Bacharelado em Gastronomia
2.2.1 Histoérico do curso

Em 21 de julho de 2004, através da Resolugdo n°213/2004 do Conselho de
Ensino, Pesquisa e Extensdo, o curso de Gastronomia foi criado na Universidade

Federal Rural de Pernambuco, o pioneiro em uma Instituicido Federal de Ensino
Superior (IFES) no Brasil. (UFRPE, 2025)

Com carga horaria de 3.015 horas distribuidas entre 47 disciplinas
(obrigatdrias e optativas), abrange conhecimentos de diversas areas que permite o
egresso a oportunidade de atuar profissionalmente em diversos segmentos de
estabelecimentos de alimentos e bebidas (UNIVERSIDADE FEDERAL RURAL DE
PERNAMBUCO - UFRPE, 2025).

O curso é estruturado em quatro eixos de conhecimento inter-relacionados,
sendo eles: gestdo e empreendedorismo, ciéncia dos alimentos, técnicas
gastrondémicas e humanidades. Sendo hoje denominado apenas como Gastronomia,
tem em sua grade curricular disciplinas como Empreendedorismo, Historia da
Alimentagédo e Planejamento Fisico e Organizacional dos Servigos de Alimentagéo
que compdem parte do nucleo de componentes curriculares de formacéo basica;
Bioquimica dos Alimentos, Seguranga Alimentar e Nutricional, e outras disciplinas
que abrangem diversas culinarias que compdem parte do nucleo de componentes
curriculares de conteudos especificos, além do Estagio Supervisionado Obrigatorio
(ESO), Trabalho de Concluséo de Curso (TCC) e Atividades Autdbnomas Curriculares
(AA) que compdem os componentes curriculares de conteudo profissionalizantes
(UFRPE, 2025).

12



2.2.2 Estrutura organizacional

As aulas teoricas do curso de Gastronomia ocorrem nas salas de aulas nos
edificios CEAGRI Il e do Laboratério de Gastronomia. O Laboratério de
Gastronomia, além de abrigar as aulas tedricas, possui estrutura para as aulas
praticas e pequenos eventos que podem ocorrer nas disciplinas do eixo de Técnicas

Gastrondmicas, Gastrotecnia, Organizac&o de Eventos, Enologia, dentre outras.

O Laboratorio de Gastronomia auxilia os discentes nos processos de
aprendizagem, em atividades de ensino e projetos de pesquisa, além de sediar
pequenos eventos e armazenar produtos alimenticios. O espago atende ao curso de
Bacharelado em Gastronomia, e ndo esta disponivel a prestacdo de servico a

comunidade

2.3 Descricao do Local

A monitoria foi realizada na Universidade Federal Rural de Pernambuco
(UFRPE), no campus Dois Irméos, localizado na Rua Dom Manuel de Medeiros s/n,
no bairro Dois Irm&os em Recife - Pernambuco. As aulas teodricas foram ofertadas
nas salas do edificio CEAGRI IlI, equipadas com cadeiras, quadro branco,
retroprojetor e ar condicionado. Ja as aulas praticas aconteceram no Laboratorio de
Gastronomia (Figura 1). O espago possui uma pequena recepgao (Figura 2), duas
Cozinhas Didaticas (Figura 3), Sala de Panificacdo e Confeitaria (Figura 4), Sala de
Servico de Bar e Restaurante, Sala para Analise Sensorial, uma Cozinha Show
(pequeno auditério) e coOmodos usados para receber e estocar os insumos e guardar
todos os utensilios basicos necessarios (facas de chef, tabuas, talheres, pratos e
panelas), utensilios especiais (bowls e chinois) e eletrodomésticos (fogdes,
geladeiras, fornos, liquidificadores, mixer e batedeiras). Além disso, ha uma equipe
de colaboradores que auxiliam no bom funcionamento do espago, atuando na
limpeza e organizagdo dos ambientes, insumos e utensilios citados, e uma

recepcionista.

13



FIGURA 1: Frente do Laboratério de FIGURA 2: Recepg¢ao do Laboratério ed
Gastronomia Gastronomia

Fonte: Google Imagens. 2024 Fonte: Google Imagens. 2024

FIGURA 4: Cozinha de Panificacao e

FIGURA 3: Cozinha Didatica Confeitaria

Fonte: Google Imagens. 2024 Fonte: Google Imagens. 2024

2.4 Periodo da Monitoria

O periodo de monitoria em Cozinha Tipica de Pernambuco teve vigéncia de 7
meses e ocorreu nos meses de junho de 2025 até dezembro de 2025. A carga
horaria foi composta por 12 horas semanais no turno da tarde em 2025.1, e pela

manha em 2025.2, totalizando 360 horas de monitoria.

3. OBJETIVOS DA MONITORIA
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3.1 Objetivo Geral

Um dos principais objetivos da monitoria académica € o estudante-monitor
auxiliar os alunos da disciplina durante as atividades determinadas, facilitando a
aprendizagem dos monitorados e estimulando o monitor a adquirir habilidades que

contribuam positivamente em seu curriculo académico e profissional.

3.2 Objetivos Especificos

Durante o periodo de monitoria em Cozinha Tipica de Pernambuco, foi
oferecido suporte aos alunos nas aulas tedricas e atividades feitas em sala de aula.
Além de estar disponivel nos grupos de WhatsApp da disciplina proporcionando
suporte continuo aos alunos sempre que solicitado. Ja nas aulas praticas, também
foi possivel orientar os estudantes diante as possiveis duvidas relacionadas ao

preparo, sabor e apresentacao dos pratos.

Para além disso, em conjunto com o professor, foi oferecido auxilio nas
atribuicdes a docéncia, como a contribuicdo na supervisdo e aplicacdo das
verificagcbes de aprendizagem e durante as aulas nas cozinhas didaticas, com a

organizagao prévia dos materiais usados nas aulas.

4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

A disciplina Cozinha Tipica de Pernambuco apresentou em seu conteudo
programatico os conhecimentos diversos sobre a gastronomia do estado de
Pernambuco. Foi discutido, durante as aulas tedricas, os fatores histdoricos
(influéncia de Pernambuco na economia, o ciclo do agucar e a historia do
povoamento), geograficos (divisdo do estado em regides e suas particularidades),
climaticos (influéncia do clima na colheita e produ¢do de insumos e como isso
impacta na gastronomia local), e culturais e socioecondmicos (polos econémicos de
grande relevancia gastronémicas) que podem influenciar na gastronomia local, e
também foi exposto sobre como as culinarias se divergem quando viajamos entre o
litoral, agreste e sertdo pernambucano. Os conteudos foram abordados durante as

aulas como apresentado na tabela 1
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TABELA 1. DISTRIBUIQAQ DOS CONTEUDOS DA DISCIPLINA DE COZINHA
TIPICA DE PERNAMBUCO

ORDEM METODO CONTEUDOS DESENVOLVIDOS
Primeira aula Tedrico Apresentacdo e introdugcdo da disciplina. Bases
histéricas de Pernambuco - Povoamento de

Pernambuco e suas influéncias na cozinha local

Segunda aula Tedrico O ciclo do agucar e o desenvolvimento da cozinha
doce pernambucana.

Terceira aula Tedrico Geografia e economia contemporaneas: Divisao em
regides do Estado, influéncias
climaticas.

Quarta aula Tedrico Polos de relevancia gastronémica dentro do Estado:

Litoral e Zona da Mata de Pernambuco.

Quinta aula Tedrico Polos de relevancia gastronémica dentro do Estado:
Agreste e Sertdo de Pernambuco; A gastronomia das
festas em Pernambuco.

Sexta aula Tedrico Visita técnica ao centro da cidade do Recife.
Primeira aula Pratico Cozinha do Litoral (tira gosto do mar)
Segunda aula Pratico Cozinha do Litoral (tropicais do mar)
Terceira aula Pratico Cozinha do Litoral (tropicais do mar)

Quarta aula Pratico Cozinha da Zona da Mata (charque)

Quinta aula Pratico Cozinha do Agreste/Sertao (carne de sol)

Sexta aula Pratico Cozinha do Agreste/Sertao (bode)

Sétima aula Pratico Cozinha do Agreste/Sertao (diversos)
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2VA Avaliativo -
3VA Avaliativo -

Com o intuito de facilitar o aprendizado dos alunos, algumas atividades,
resumos e materiais didaticos foram elaborados e organizados previamente pela
monitora e posteriormente enviados aos estudantes. Além disso, foi realizado o
acompanhamento e a orientacdo dos discentes durante a execucdo das tarefas

ordenadas pelo professor em sala de aula.

Também foi oferecido atendimento aos alunos por meio do grupo da disciplina
no WhatsApp e, semanalmente, eram enviados os materiais de apoio das aulas,
artigos relacionados aos conteudos da disciplina e informagdes adicionais. Deste
modo, a comunicagao era mais agil e acessivel, facilitando o suporte continuo aos

estudantes.

Houve, também, auxilio ao docente na supervisdo das provas teéricas, no
somatorio final das notas e envio do resumo do registro de avaliagdes. Durante as
aulas, uma das atribuigdes de responsabilidade da monitora era a atualizagc&do da ata
de presenca dos alunos, que era associada e ponderada na construcdo de notas

dos alunos da disciplina.

Nos dias de aula pratica, a monitora comparecia com antecedéncia no
Laboratério de Gastronomia para conferir os insumos previamente separados para
as aulas, verificando se todo o material entregue correspondia a lista enviada pelo
docente. Para a conferéncia era utilizado uma relacéo de fichas técnicas de todas as

preparacdes executadas durante a disciplina, previamente enviadas pelo professor.

As avaliagdes praticas dos alunos eram divididas e aplicadas durante as aulas
que aconteciam nas cozinhas didaticas, e alguns pré-requisitos eram observados
pelo professor e monitora, a fim de definir o desempenho de cada grupo ao final de
cada aula. Todas as atividades realizadas em sala de aula e no laboratorio de
gastronomia foram supervisionadas e acompanhadas pelo docente. Os alunos da
disciplina foram avaliados desde o pré-preparo dos alimentos até a apresentacao

dos pratos e limpeza da cozinha no encerramento das aulas.
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Na segunda aula pratica da disciplina, € abordada a culinaria do litoral
pernambucano e, dentre os pratos produzidos na aula, destaca-se uma moranga
recheada com lagosta. Nesta ocasido, a lagosta ndo estava previamente limpa e
porcionada conforme solicitado pelo professor, deste modo, os alunos realizaram a
limpeza do crustaceo e executaram a técnica demonstrada pelo professor. Portando
tesouras, facas e pinga culinaria, o grupo responsavel pelo prato retirou a casca de
todas as lagostas e realizaram o descarte correto de todas as partes que nao seriam
mais utilizadas. Durante todo o processo, a monitora deu suporte e retirou duvidas
secundarias sobre o procedimento (Figura 5). A coc¢do da moranga também foi feita
pelos alunos com o apoio da monitoria, pois o tempo de forno deve ser monitorado
atentamente para que o fruto fique cozido internamente, porém, estruturado o

suficiente para que possa ser recheado (Figuras 6 e 7)

FIGURA 5: Auxiliando os alunos na FIGURA 6: Auxiliando os alunos no
limpeza da lagosta. empratamento da preparacéo.

Fonte: Arquivo pessoal. 2025 Fonte: Arquivo pessoal. 2025
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FIGURA 7: Empratamento da “Lagosta na
Moranga”

Fonte: Arquivo pessoal. 2025

O roteiro das aulas praticas segue da seguinte forma: apos a distribuigao das
receitas feita pelo professor, a separagdo dos insumos e montagem do mise en
place era realizada pelos alunos, era iniciada a avaliacdo semanal da disciplina. Ao
decorrer da aula, uma ficha de avaliagdo (Tabela 2) era preenchida de acordo com
as observagcbes da monitora sobre requisitos como manipulagdo dos alimentos
(higiene e seguranca dos alimentos), técnicas usadas nas preparagdes (preparo
correto dos insumos), sabor e apresentagdo (tempero, combinagdo de textura,
estética e acabamento do prato), bem como organizagao das bancadas (ferramentas
e mise en place organizados durante toda a pratica), execugao da receita (respeito
das etapas e tempo total da aula), limpeza da cozinha e uso completo dos EPIs
(equipamentos exigidos pela Universidade: touca, dolma, avental, calgado
apropriado). As fichas respondidas eram enviadas ao professor, que finalizava a sua
avaliagdo para pontuar individualmente cada aluno da disciplina. Os resultados
obtidos foram satisfatorios e sem grandes ressalvas, sendo possivel identificar
durante as aulas praticas a aplicacdo dos conhecimentos transmitidos em sala de
aula (Figura 8, 9, 10, 11)
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TABELA 2. MODELO DE FICHA DE AVALIACAO USADO NAS AULAS
PRATICAS

FICHA DE AVALIAGAO GRUPO:

DATA:

1.

2
3
4
5.
6
7
8
9

CRITERIO
PRE-PREPARO

. MISE EN PLACE
. TECNICAS CULINARIAS
. MANIPULAGCAO DOS ALIMENTOS

EXECUGAO DA PREPARACAO

. SABOR

. APRESENTACAO

. ORGANIZAGAO DA BANCADA
. LIMPEZA DA BANCADA

10.USO ADEQUADO DOS EPI's

TOTAL

PESO

10

NOTA

OBSERVACOES GERAIS:

ASPECTOS A MELHORAR:

JUSTIFICATIVA DE PONTUAGAO:
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FIGURA 8: Empratamento final do FIGURA 9: Finalizagao dos pratos “Pirao de
“Arrumadinho” Carne”, “Asinhas fritas” e “Charque com
puré de moranga”

Fonte: Arquivo pessoal. 2025 Fonte: Arquivo pessoal. 2025
FIGURA 5: Auxiliando os alunos na FIGURA 6: Auxiliando os alunos no
limpeza da lagosta. empratamento da preparacao.

Fonte: Arquivo pessoal. 2025 Fonte: Arquivo pessoal. 2025
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5. CONSTRUGAO DE TEXTO DIDATICO

No decorrer da monitoria foram usados em aulas praticas insumos tidos como
simbolo cultural do Estado, entre eles a rapadura. Escolhida como tema de
aprofundamento desta pesquisa, o presente trabalho teve como objetivo apresentar
as caracteristicas historicas, nutricionais, sensoriais, além dos aspectos sensoriais e
utilizacdo na gastronomia. Foi pesquisado, entre janeiro de 2026 e margo de 2026,
nas bases de dados do Google Académico e Scielo e documentos oficiais de érgéos
governamentais (Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO)), além de

livros de gastronomia. Foi usado descritores como “rapadura”, “cana-de-agucar” e

“cozinha tipica de pernambuco”.
5.1 Caracteristicas e histéria da rapadura

A rapadura € um alimento sélido, rico em agucar, com alto valor nutritivo e
produzido em engenhos de forma tradicional. Consumido no Brasil, especialmente
na regido nordeste do pais, € produzido a partir da concentragédo do caldo de agucar
e tem sua composicdo rica em sais, minerais, carboidratos, vitaminas e proteinas
(SILVA, et. al, 2019).

No século XVI a rapadura surgiu nas Canarias, ilhas espanholas do Atlantico,
como solucdo de transporte e venda do acucar. Por ser higroscopico, o agucar
absorve a umidade ao seu redor e ndo ficava em sua forma plena ao fim do caminho
percorrido pelo viajante, por isso, a rapadura foi adotada como método que resistia
longos meses as mudancas atmosféricas além de ser de facil transporte (OLIVEIRA;
NASCIMENTO; BRITTO, 2006).

No Brasil, a rapadura era inicialmente rotulada como comida de pobre, pois
era consumida principalmente pelos escravos. Entretanto, pela facil disponibilidade
de matéria prima, a regido Nordeste € a maior produtora de rapadura do pais, tendo
um baixo custo principalmente nos engenhos localizados no interior onde é
produzida sob contexto familiar. Em cidades pequenas é facilmente encontrada em
feiras ou mercearias locais, mas sua producdo também €& destinada a
supermercados das grandes cidades e lojas de produtos naturais (FERNANDES,
2013).
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5.2 Cana-de-agucar

A Saccharum officinarum, também conhecida como cana-de-agucar, € uma
planta semiperene com metabolismo fotossintético e alto armazenamento de

sacarose em seus tecidos (LOPES et al., 2019).
O ciclo de plantagédo da cana-de-agucar ocorre durante as seguintes etapas:

- Preparacao do solo: é feita a analise do solo para identificacdo de caréncia de
nutrientes, sendo realizada a corre¢ao de acidez e adubacédo com fosforo, se
for necessario.

- Plantio da cana: é feito com pedagos do caule ja com gemas que daréo
origem aos brotos. Acontece no inicio do periodo de chuvas, entre janeiro e
abril. O solo precisa ter boa umidade e temperaturas entre 25° e 35°C para
favorecer a germinacgao.

- Formacéao de brotos: depois de aproximadamente 15 - 45 dias do plantio, as
gemas dos colmos podem comecar a brotar e nesse estagio a planta precisa
de umidade e calor adequados para um bom estimulo da divisdo celular e a
formagao de tecidos. Nessa fase a planta necessita de fésforo, nitrogénio e
potassio para um bom desenvolvimento inicial das raizes, crescimento de
brotos e transporte de nutrientes.

- Perfilhamento: A cana chega no estagio de perfilhamento entre 30 - 120 dias
apos o plantio. Os colmos comegam a se formar a partir da base e para isso,
as atividades fotossintéticas sdo estimuladas para sustentar o crescimento
rapido da planta.

- Crescimento: o auge do crescimento em altura da cana € atingido entre 120 a
270 dias apos o plantio e a planta trabalha de forma intensiva para absorver a
agua e os nutrientes que vem do solo.

- Maturacao: ocorre 3 ou 4 meses antes da colheita, o crescimento desacelera,
o consumo de nutrientes e agua diminui e a planta trabalha para produzir
sacarose nos colmos.

- Colheita: a cana-de-agucar geralmente é colhida acontece entre maio e
novembro, quando a planta atinge o ponto maximo de sacarose.

- Rebrota: acontece naturalmente apds o corte, reiniciando o ciclo

(ICL GROWING SOLUTIONS, s.d.).
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A figura 12 apresenta o ciclo vegetativo da cana-de-agucar

FIGURA 12: Ciclo de plantio da cana-de-agucar

Fase de bratagae Fase de perfilhamento Periode de cresci- Fase de matu-
e estabelcimento merto dos colmos  ragho

Fonte: GASHO; SHIH, 1983, apud MARIN et al., 2008

Acana-de-acucar € proveniente da Nova Guiné e seu plantio era destinado a
producdo de agucar e bebidas destiladas (como o rum, cachaga ou aguardente). A
cana-de-agucar chegou ao Brasil, especificamente na Capitania de Séo Vicente, em
1532 e, em seguida, foi implementada nas Capitanias de Pernambuco e da Bahia e
se tornou um importante elemento nos engenhos, pois era usado na producado de

rapadura, agucar mascavo e cachaga (FRAGOSO et al., 2023).

No Brasil, o agucar foi a primeira commodity nacional e a cultura da sua
matéria prima, a canavieira, foi considerada a primeira grande cultura agricola
brasileira. As usinas de processamento usam a cana-de-acucar na producao de
acucar (destinado para a industria alimenticia e quimica) e, alcool (destinado para
bebidas, industria quimica e biocombustivel). Sdo produzidos cinco tipos de
agucares no pais, sendo eles trés tipos com coloragéo escura (VHP - “very high pol”,
VVP - ‘very very high pol” e Demerara) e dois tipos com coloragéo clara (cristal e
refinado) (FRAGOSO et al., 2023).
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5.3 Producao da rapadura

A producdo da rapadura tradicional passa por diversas etapas, desde a
colheita da matéria prima (cana-de-agucar) até o armazenamento do produto final. A
comegar pela cana de agucar que deve ser colhida entre 12 a 18 meses apos o
plantio, estando no periodo de maturagao ideal, apresentando um teor de solidos
soluveis minimo de 18%. Cana colhidas antes ou muito depois do tempo ideal n&o
atingem a cristalizagdo necessaria para a fabricagdo da rapadura (SOUZA;
BRAGANGCA, 1999).

A limpeza vem em seguida, com o objetivo de retirar as partes da cana que
serdo usadas para o replantio ou na alimentacdo do gado. Além de separar as
palhas secas e lavar com agua corrente para retirar as sujidades (OLIVEIRA;
NASCIMENTO; BRITTO, 2006). A moagem da cana tem um periodo limite de 36
horas para acontecer apds o corte e as moendas, equipamento usado nesta etapa,
separa a garapa (caldo) do bagago (SOUZA; BRAGANCA, 1999).

O caldo extraido passa ainda por um decantador com o objetivo de tirar
qualquer palha, bagacilho ou outro componente sélido que dificulte a etapa de
purificacdo. Antes da concentragdo desse caldo, a garapa passa pelo processo de
purificacdo, onde o operador retira as impurezas que se acumulam na superficie em
forma de espuma, a fim de garantir um produto puro e claro (SOUZA; BRAGANCA,
1999).

A concentragao do caldo é a etapa que antecede a determinagéo do ponto da
rapadura. Aqui a agua evapora e o volume do liquido vai diminuindo aos poucos,
ficando cada vez mais denso (SOUZA; BRAGANCA, 1999). O liquido que antes
tinha consisténcia similar ao mel de abelha, chega ao “ponto de rapadura” na fase
de concentracao final, onde a temperatura pode chegar a 110°C com 92° BRIX
(OLIVEIRA; NASCIMENTO; BRITTO, 2006).

As rapaduras adicionadas de outros ingredientes como coco, mamao e
castanhas sao formadas nesta fase, antes da massa ir para a gamela de batimento.
Aqui o produtor adiciona o elemento de sua preferéncia e segue para a préxima fase
(OLIVEIRA; NASCIMENTO; BRITTO, 2006). Ao chegar no ponto ideal, o produto

obtido depois de horas no tacho (caldeira) é transferido para uma gamela de
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madeira, onde é agitado a fim de obter a caramelizagdo da massa (OLIVEIRA;
NASCIMENTO; BRITTO, 2006).

Apods o batimento, a massa é colocada em formas com o formato e gramatura
desejada pelo produtor e descansam por aproximadamente 1 hora para atingirem o
ponto ideal de cristalizagao e esfriarem por completo (OLIVEIRA; NASCIMENTO;
BRITTO, 2006). Para finalizar o processo, as rapaduras sao desenformadas,
embaladas e armazenadas de acordo com o produtor (OLIVEIRA; NASCIMENTO;
BRITTO, 2006).

5.4 Valor nutricional e uso na gastronomia

Segundo a Resolugéo 12/35 de 1978, da Comissdo Nacional de Normas e
Padrdes para Alimentos (CNNPA) do Ministério da Saude, a rapadura é um “produto
solido obtido pela concentragédo quente do caldo de cana de agucar”, ndo pode ser
adicionado esséncias ou corantes artificiais em sua composi¢cao e, sempre que
adicionado outro ingrediente, deve ser explicito no rétulo que a rapadura tem algo
adicionado a massa, por exemplo: “rapadura com coco’ ou ‘rapadura com
amendoim” (BRASIL, 1978). A rapadura entrega ao consumidor as mesmas
propriedades nutricionais que o caldo proveniente de sua matéria-prima, inclusive &
adotada como parte da merenda oferecida em escolas, podendo ser oferecida pura
ou como parte de outra receita (JERONIMO, 2018).

De acordo com a Tabela Brasileira de Composi¢cao de Alimentos (TACO), a
cada 100g a rapadura contém: 368Kcal de valor energético, 0,679 de proteina, 90g
de carboidratos, 0,63g de lipidios e ndo possui fibra alimentar e colesterol (TACO,
2023; BRAUN et al., 2016 apud SANTOS, 2024).

Na gastronomia a rapadura é mais usada na confeitaria, podendo ser
derretida e usada como calda, em bolos (Figura 10), recheio, brigadeiros, pudins,
sorvetes, cocadas e em decoragcdes de sobremesas. Além disso, € usada em
algumas regides para adogar bebidas, principalmente o café, pois confere sabor

especial diferente do agucar cristal ou mascavo, devido ao seu método de produgao.
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FIGURA 13: Bolo de rapadura feito em sala
de aula.

Fonte: Arquivo pessoal. 2025

6. DIFICULDADES ENFRENTADAS

Durante os periodos de monitoria ndo surgiram grandes problemas que
pudessem prejudicar as atividades inerentes ao cargo, entretanto, a falta de insumos
que impossibilitou as aulas praticas nos ultimos meses de 2025 foi uma adversidade
enfrentada por todo o curso de Gastronomia no semestre em questdo. Porém, no
geral, as aulas eram sempre proveitosas e ricas em conhecimento e todas as turmas
eram unidas e tinham os grupos bem entrosados, assim como a figura 14

demonstra.

FIGURA 14: Ultima aula de monitoria

Fonte:'Arquivo pessoal. 2025
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7. CONCLUSAO

A monitoria académica contribuiu positivamente na formacao de experiéncias
relacionadas ao mundo da docéncia e, para além disso, agregou conhecimentos que
serdo usados ao longo da caminhada profissional e pessoal. Foi um periodo de
fortalecimento de habilidades como paciéncia, organizagdo e responsabilidade,
caracteristicas extremamente relevantes em um perfil profissional, e a monitoria
mostrou-se como uma atividade que cumpre os seus objetivos iniciais, estimulando
o monitor e reforcando as relagdes entre discentes e docentes. Além disso, as
intengdes monitoria foram executadas plenamente durante os periodos 2025.1 e
2025.2, e resultados satisfatérios foram apresentados. Os vinculos construidos ao
longo do caminho foram proveitosos e importantes durante todo o periodo dentro e

fora das salas de aula

A disciplina Cozinha Tipica de Pernambuco é de extrema importancia na
grade curricular do curso, pois os conhecimentos adquiridos permitem o aluno a ter
bagagem sobre seu proprio Estado, suas raizes, sua casa. E fundamental aprender
sobre a gastronomia pernambucana pois enfatiza a preservagdo da cultura,

conhecimento dos insumos locais e a valorizagao da identidade regional.
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