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Este livro é dedicado a todas as boleivas
que, carinhosamente, compartilharam seus
saberes...
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= Prefacs

om muita alegria recebi o convite para prefaciar

560 livro “Bolos Missioneiros: Quimica, Cultura e
Membéria”, de autoria da mestra Licia Fernanda Renner e dos
doutores Luciana Dornelles Venquiaruto, Cénio Back Weyh e

Rosane Teresinha Fontana, todos ligados ao Programa de Pés-
Graduagio em Ensino Cientifico e Tecnolégico, da URI.

A relevincia dessa obra, fruto de uma pesquisa desenvolvida
junto ao mestrado profissional, ofertado no Campus da URL, em
Santo Angelo, na Regido das Missées, é notével. Destaco que esse
Programa responde a uma necessidade socialmente definida de
capacitagao profissional, capaz de identificar potencialidades para
atuagio local e regional, e atende necessidades, particularmente,
nas dreas mais diretamente vinculadas a0 mundo do trabalho e ao
sistema educativo, contribuindo, assim, para o desenvolvimento
socioecondmico e cultural da regido missioneira. Nessa dire¢io,
pode-se afirmar que, nesta publicacio, o resgate do saber popular,
aproximando-o do saber da Ciéncia, contribui para o necessirio
estreitamento das relagoes entre a universidade e a comunidade.

Temos presente que a Ciéncia pode contribuir para diminuir
as mais diversas desigualdades, dentre elas, as culturais. De modo
muito especial, neste critico momento de Pandemia pelo qual
a humanidade estd passando e que estd produzindo vigorosas
transformaq()es socioambientais e culturais, urge que nossas
atitudes contribuam para minimizar alguns fatores que podem
estar contribuindo para uma trajetéria insustentivel em nosso
Planeta. Dentre esses, o elevado padrao de consumo de produtos
industrializados e a poluigao poderio ser minimizados, por meio
da produgio artesanal de alimentos, com utilizagao de produtos
locais, tais como os bolos sugeridos nesta obra em pauta.

Desejando que possamos continuar a refor¢ar conexoes
e sinergias entre a ciéncia, a tecnologia, a criatividade, o
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empreendedorismo e a inova¢io, por meio da produgio cientifica
integrada aos saberes populares, votos de uma boa leitura e,
quigd, coloquemos “maos 4 massa”.

Nas incertezas do inverno de 2020, uma doce produgio!

Profa. Dra. Neusa Maria John Scheid

Pré-Reitora de Pesquisa, Extensao e

Pés-Graduagio da URI



ceApresenlacao

livio “Bolos Missioneiros: Quimica, Cultura e

Memoéria” estd recheado com receitas de bolos
artesanais tipicos da regiao missioneira. O livro, também, aborda
questdes tedricas voltadas ao ensino de quimica envolvendo os
saberes populares presente na produgio artesanal de bolos.

Salienta-se que muitos desses saberes populares,
geralmente detidos por popula¢oes mais idosas encontram-se em
risco de extingdo, mesmo que hd algum tempo j4 tivessem sido
corriqueiros.

Neste sentido, justifica-se em partes a elaboracio deste
livro, que visa ndo somente demostrar que ¢ possivel transformar
saberes populares relacionados a produgao de bolos artesanais
em saber escolar, mas também valorizar as diferentes formas
de manifestagdes culturais do povo gaticho considerando, a
existéncia de uma pluralidade cultural. Recuperar memoérias
e histérias para que as mesmas nao caiam no esquecimento,
também, sdo objetivos desta obra.

Destaca-se que o presente livro ¢ o resultado de um trabalho
coletivo guiado por vivéncias desenvolvidas nos contextos
de ensino e pesquisa dos autores enquanto participantes do
Programa de Pés-Graduagio em Ensino Cientifico e Tecnoldgico
da Universidade Regional Integrada do Alto Uruguai e das
Missoes - URI.

Desejamos a todos uma tima leitura!






c Uina falia de bolo...

enomina-se bolo o produto assado preparado
a2 base de farinhas ou amidos, incluindo
agucar, fermento quimico ou bioldgico, podendo conter leite,

ovos, manteiga ou gordura vegetal e substincias flavorizantes
alimenticias, que os diferem em sabor e aroma. (ANVISA, 1978).

No Brasil, a cultura do bolo estd atrelada aos colonizadores
portugueses. Estes trouxeram para as terras tupiniquins a tradi¢io
boleira, servindo-se dos elementos locais, reunindo-se aos recursos
trazidos da Europa, farinha de trigo, ovos, especiarias. Desde
o primeiro século da colonizagio a dogaria portuguesa estava
aclimatada e pujante em todos os centros de povoamento. Era
dever das mogas saber bater um bolo. Sobremesa para o futuro
marido. Alegria dos filhos. Oferta aos vizinhos prestimosos.
Esse conceito utilitdrio e sentimental constituiu, até bem pouco
tempo, um critério genérico e inevitdvel na educacio feminina

brasileira. (CASCUDO, 2004).

No século XVI obras relacionadas a receitas de bolos e doces
proliferaram na Franca e Itdlia. Este tipo de livro era destinado
as damas e as senhoritas visto que a atividade doceira era nesta
época praticado por mulheres. Salienta-se que a cozinha era para
estes dois paises, uma atividade servil, somente a feitura de doces
era digna do interesse das damas da sociedade. (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

A presenca de um bolo indicava recepgio, visita,
nascimento, festividade, novidade social. Sempre houve intengao
ornamental no acabamento boleiro. Enfeitava-o com arabesco
de agtcar, flores de papel, flores naturais. Em relagao ao formato
dos bolos, os redondos, sao os mais antigos da histéria quanto
a forma, uma vez que facilitava a divisao igualitdria de fatias.

(CASCUDO, 2004).

No Rio Grande do Sul a contribui¢io dos imigrantes teve
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influéncia na predilecao e preparo dos bolos. Na Regido das
Missoes os imigrantes poloneses, austriacos, alemaes e italianos
contribuiram  significativamente com a tradi¢io boleira. Os
bolos eram preparados com recursos locais, frutas da estagao
eram incorporadas a massa, a saber: laranja, limao, banana, uva.
Algumas leguminosas, tubérculos e cereais também eram usados
para o preparo de bolos doces tais como amendoim, cenoura,
mandioca e milho.

Na mescla da populacio rio-grandense os filhos da terra,
os imigrantes europeus e o africano deixaram importante
contribui¢ao para o desenvolvimento gastrondmico. Salienta-
se que os povos indigenas e os africanos, este ultimo vieram
na condi¢io de escravo trabalhador, desconheciam as técnicas
confeiteiras, no entanto com o passar dos anos houve uma
sobreposicio étnicas que resultou em um mosaico de saberes e
sabores caracteristicos da Regiao Missioneira. (MARQUETTO,
2015).

Durante muitos séculos a produ¢io de bolos foi uma
atividade artesanal. Em pleno século XXI esta prética ainda estd
presente em muitas cidades de pequeno porte, em especial na
Regido das Missoes.

Porém, a produgao de bolos vem adquirindo crescente
importincia no que se refere ao consumo e comercializagio no
Brasil. O desenvolvimento tecnoldgico possibilitou mudancas
nas industrias transformando a produgio de pequena para
grande escala (MOSCATTO; PRUDENCIO-FERREIRA;
HAULY, 2004) e, com isso, houve uma facilidade de acesso a

bolos prontos ou misturas para bolos.

Neste sentido, a importancia de valorizar receitas regionais,
para que as mesmas nio caiam no esquecimento.



s bolos da regiao missioneira sdo conhecidos por

w comporem os hibitos alimentares dos imigrantes
europeus que se estabeleceram na Regido das Missoes no inicio do
século XIX. As receitas foram sendo elaboradas e adaptadas com
recursos locais disponiveis e preparadas com técnicas transmitidas
de geragio a geragao. A utilizagio de hortaligas, frutas, cereais e

grios, cultivados muitas vezes nas proprias propriedades, foram
decisivos para a constru¢io de discursos identitdrios da regido.

As receitas dos bolos selecionados para compor este
livro sao, portanto, herangas de uma mescla de etnias. Foram
os imigrantes poloneses, suecos, suicos, letoes, austriacos,
alemaes, russos, espanhdis, italianos que deram uma significativa
contribui¢do com a tradi¢io boleira na Regiao das Missoes.
Vale ressaltar que o luso-brasileiro, o afro-brasileiro e o nativo
sul-brasileiro sempre estiveram presentes na histéria da regiao
missioneira.

O gosto pelo simples é um elemento caracteristico da
identidade cultural da regido missioneira e com a predile¢ao dos
sabores dos bolos nao poderia ser diferente. Os bolos de laranja,
banana, nata, milho, mandioca, cenoura e chocolate sio os mais
tradicionais na casa dos gatchos e s3o destes bolos as receitas que
compbem este livro, com destaque para a receita de um “bolo-
pao” que foi adaptada da tradi¢do culindria alema e italiana, a
cuca rdpida. Os motivos que fortaleceram a predilegio da cuca na
mesa dos teuto-brasileiros e italo-brasileiros foram a praticidade
do preparo e o baixo custo dos ingredientes, além de oferecer um
sabor neutro que pode ser combinado com qualquer fruta ou
geleia da regido.

As receitas disponibilizadas neste livro foram fornecidas
por boleiras reconhecidas, em suas comunidades, pelas suas
habilidades com a produgao artesanal de bolos.






< Peceilay de boloy
SBolo de laranjay

Tempo de forno: 35-40 minutos
Rendimento: 15 fatias

Forma: Redonda com furo no meio nos tamanhos 26cm e 20cm.

Ingredientes:

4 ovos

2 xicaras (chd) de agticar (320g)

V5 xicara (chd) de suco de laranja (puro) (100mL)
V5 xicara (chd) de 4gua (100mlL)

Y5 xicara (chd) de 6leo (75mL)

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (200g)

1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)

Untar a forma com:
1 colher (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (19g)

1 colher (sopa) farinha de trigo (15g)

Modo de preparo do bolo:
Pré-aquega o forno a 200°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga em seguida polvilhe
com farinha.

Em uma tigela bata as claras em neve e reserve.

No liquidificador bata as gemas, o agtcar, o 6leo, o suco, a dgua
e adicionar lentamente a farinha.
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Em uma tigela coloque a
mistura do liquidificador,
acrescente as claras em
neve e o fermento. Mexa
lentamente.

Coloque a mistura do
bolo na forma untada.

Leve ao forno por
aproximadamente 35-40
minutos a 200°C.

Assim que o bolo ficar
com aspecto dourado
ele estard pronto.
Aguarde 15 minutos e
desenforme.

Cobertura:

1 xicara (chd) de
suco de laranja
puro (200mL)

1 colher (sopa) de
amido de milho
(15g)

3 colheres (sopa)
de agtcar (60g)

Modo de preparo da cobertura:

Em uma panela dissolva o amido de milho no suco de laranja
juntamente com o agtcar, e leve em fogo baixo, até engrossar a
calda. Apés coloque a calda sobre o bolo e o coco ralado.



SHolo especial

Tempo de forno: 40-45 minutos
Rendimento: 1.800Kg (24 fatias)

Forma: retangular (40cmx 28 cm) ou redonda (25cm de
didmetro x 10 cm de altura)

Ingredientes:

6 ovos

3 xicaras (chd) de agticar (480g)

1 xicara (chd) de leite bem quente (180mL)
1 xicara (chd) de amido de milho (108g)

4 xicaras (chd) de farinha de trigo (15g)

2 colheres (sopa) de fermento quimico (15g)

Para untar a forma: 1 colher (sopa) de margarina ou manteiga

(19g)

Modo de preparo do bolo:
Pré-aqueca o forno a 220°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga em seguida polvilhe
com farinha.

Em uma tigela bata as claras em neve com 1 2 xicara (chd) de
acucar e reserve.

Em uma tigela separe as gemas com 1 % xicara (chd) de agtcar,
e acrescente o leite bem quente e misture até ficar homogéneo;
em seguida acrescente as claras em neve batidas com o agtcar;
acrescente aos poucos a farinha e o fermento e mexa lentamente.

Coloque a mistura do bolo na forma untada.
Leve ao forno por aproximadamente 40-45 minutos 4 220°C.

Espete um palito no centro da massa para verificar se o bolo estd
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assado, se o palito sair limpo pode desligar o forno, caso contrério
asse por mais alguns minutinhos e repita o teste do palito.

Aguarde 15 minutos e desenforme.

Dica: esse bolo ¢ ideal para receber um delicioso recheio, usado

pela boleira como pao de 16.




S &olo de fubd, com cgu'irmclb

Tempo de forno: 50- 60 minutos
Rendimento: 25 fatias

Forma: Redonda com furo no meio (26cm de diAmetro); Forma
retangular (30cm x 22cm x 6¢m)

Ingredientes:

4 ovos

2 xicaras (chd) de fubd (240g)

2 xicaras (chd) de agticar (320g)

2 xicaras (chd) de leite (360g)

Y5 xicara (chd) de 6leo (75mL)

V4 xicara (chd) de queijo ralado (50g)

1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)
1 colher (sopa) de margarina (19g)

1 colher (sopa) de fubd (15g)

Modo de preparo do bolo:
Pré-aquega o forno a 180°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga em seguida polvilhe
com fubd.

Em uma panela acrescente o fubd, o agtcar, o leite, o 6leo e o
queijo ralado. Cozinhe até virar uma polenta. Deixe esfriar (pode
ser feito de um dia para o outro).

Em uma tigela bata as claras em neve.

Acrescente a polenta as claras em neve, as gemas e o fermento
quimico e mexa lentamente.

Coloque a mistura do bolo na forma untada.

Leve ao forno por aproximadamente 50-60 minutos 4 180°C.
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Espete um palito no ‘
centro da massa para
verificar se o bolo estd
assado, se o palito sair
limpo pode desligar o
forno, caso contrario
asse por mais alguns
minutinhos e repita o
teste do palito.

Aguarde 15 minutos e
desenforme.

Dica: Esse bolo ¢ mais
umido, entio o ideal
¢ que ele fique com
pouca altura.




S Bolo de naln

Tempo de forno: 40-50 minutos
Rendimento: 20 fatias

Forma: Redonda com furo no meio nos tamanhos 26cm e 20cm.

Ingredientes:

2 ovos

1 V5 xicaras (chd) de agtcar (240g)

1 xicara (chd) de nata (145g)

1 xicara (chd) de leite (180mL)

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (200g)

1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)

Modo de preparo do bolo:

Pré-aqueca o forno a 200°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga.
Em uma tigela bata as claras em neve e reserve.

Em uma tigela bata as gemas, o agticar, a nata e o leite. Adicionar
as claras em neve e lentamente a farinha e o fermento. Mexa
lentamente.

Coloque a mistura do bolo na forma untada.
Leve ao forno por aproximadamente 40- 50 minutos 4 200°C.
Assim que o bolo ficar com aspecto dourado ele estard pronto.

Aguarde 15 minutos e desenforme.

Ingredientes para cobertura:
1 lata de leite condensado (395g)

1 colher (sopa\ de margarina ou manteiga (19g)
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Modo de preparo da cobertura:

Em uma panela misture o leite condensado e a margarina ou
manteiga e, fogo baixo, assim que a mistura desgrudar do fundo
da panela estard pronto. Apés coloque a mistura sobre o bolo.




c Cuca \vapida

Tempo de forno: 35-40 minutos
Rendimento: 20 fatias

Forma: Redonda com furo no meio nos tamanhos 26cm e 20cm.

Ingredientes:

4 ovos

2 xicaras (chd) de agtcar (320g)

1 xicara (chd) de leite (180mL)

4 xicaras (chd) de farinha de trigo (400g)

2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (38g)
1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)

1 colher (sopa) de margarina/ manteiga para untar(19g)

Ingredientes para cobertura:

4 colheres (sopa) de agticar (80g)

4 colheres de (sopa) de farinha de trigo (60g)

1 colher de (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (19g)

1 colher de (sopa) de canela (15g)

Modo de preparo do bolo:
Pré-aqueca o forno a 200°C.
Unte a forma com margarina ou manteiga.

Em uma tigela acrescente os ovos, o aglicar, a margarina ou
manteiga, o leite a farinha lentamente e por dltimo o fermento.

Em uma tigela coloque a mistura do liquidificador, acrescente as
claras em neve e o fermento. Mexa lentamente.

Para a cobertura, em uma tigela acrescente o agucar, a farinha
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de trigo, a margarina
ou manteiga, e a
canela, misture com
as maos até formar
uma farofa.

Coloque a mistura
do bolo na forma
untada e adicione a
cobertura.

Leve ao forno por
aproximadamente
35-40 minutos 4
200°C.

Assim que o bolo
ficar com aspecto
dourado ele estard
pronto.

Dica: vocé poderd adicionar antes da cobertura pedagos de
goiabada, ou de algum outro recheio que deseja e fazer uma cuca
rapida recheada.




S Holo de fuba cremogo

Tempo de forno: 40-60 minutos
Rendimento: 15 fatias

Forma: forma de pudim (é necessdrio que tenha no minimo
13cm de altura)

Ingredientes:

1 ovo

2 xicaras (chd) de agticar (320g)

V5 xicara (chd) de leite (90mL)

V5 xicara (chd) de 6leo (75mL)

V2 xicara (chd) de farinha de trigo (50g)

1 xicara (chd) de farinha de milho (108g)
1 pitada de sal

1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)
Para untar:

1 colher (sopa) de margarina/ manteiga (19g)
1 colher (sopa) de agticar (20g)
de farinha (15g)

de canela em pé (15g)

- O O

(
1 colher (sopa
(

1 colher (sopa

Modo de preparo do bolo:
Pré-aqueca o forno a 200°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga, aglcar, farinha e
canela em pé.

Em um liquidificador adicione o ovo, o aglcar, o leite, o dleo, e
a pitada de sal. Adicione a farinha lentamente.

Em uma tigela coloque a mistura do liquidificador, e acrescente
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o fermento e mexa lentamente.
Coloque a mistura do bolo na forma untada.

Leve ao forno por
aproximadamente 40-
60 minutos 4 200°C.

Assim que o bolo ficar
com aspecto dourado
ele estard pronto.

Aguarde 15 minutos e
desenforme.

Dica: vocé poderd
colocar uma forma
de pizza embaixo
da forma de pudim
no momento em
que estiver assando,
pois, o bolo poderd

transbordar a forma e




S Bolo de cenoura

Tempo de forno: 35- 40 minutos
Rendimento: 15 fatias

Forma: Redonda com furo no meio nos tamanhos 26cm e 20cm.

Ingredientes:

4 ovos

2 cenouras

2 xicaras (chd) de agticar (240g)

15 xicara (chd) de éleo (75mL)

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (200g)

1 colher (sopa) de fermento quimico (15g)

1 colher (sopa) de margarina/ manteiga para untar (19g)

1 colher (sopa) de farinha de trigo para untar (15g)

Modo de preparo do bolo:
Pré-aqueca o forno a 200°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga em seguida polvilhe
com farinha.

Em uma tigela bata as claras em neve e reserve.

No liquidificador bata as gemas, as cenouras, o agucar, o dleo, e
adicionar lentamente a farinha.

Em uma tigela coloque a mistura do liquidificador, acrescente as
claras em neve e o fermento. Mexa lentamente.

Coloque a mistura do bolo na forma untada.
Leve ao forno por aproximadamente 35-40 minutos 4 200°C.
Assim que o bolo ficar com aspecto dourado ele estard pronto.

Aguarde 15 minutos e desenforme.
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Ingredientes para cobertura 1:

1 lata de leite condensado (365g)

1 xicara (chd) de chocolate em pé (100g)
1 1/3 xicaras (chd) de agticar (215g)

1 colher (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (19g)

Modo de preparo da cobertura I:

Em uma panela misture o leite condensado, o chocolate em pé
e a margarina ou manteiga e, fogo baixo, assim que a mistura
desgrudar do fundo da panela estard pronto. Apéds coloque a
mistura sobre o bolo.

Ingredientes para cobertura 2:

4 colheres (sopa) de chocolate em p6 (60g)

4 colheres (sopa) de agticar (80g)

2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (38g)
(sopa)

2 colheres (sopa) de leite (31g)

Modo de preparo da cobertura 2:

Em uma panela misture chocolate em pd, a margarina ou
manteiga, o aguicar, e o leite, em fogo baixo, assim que a mistura
desgrudar do fundo da panela estard pronto. Apds coloque a
mistura sobre o bolo.

Dica: vocé poderd fazer furos no bolo e apés colocar a cobertura.
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S Bolo de banana

Tempo de forno: 40 minutos
Rendimento: 15 fatias

Forma: retangular (25c¢m x 17cm x 6¢m)

Ingredientes:

4 bananas pequenas maduras cortadas em rodelas ou fatias
3 ovos

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (200g)

2 V3 xicara (chd) de agticar (320g)

V2 xicara (chd) de 4gua morna (100mL)

15 xicara (chd) de éleo (75mL)

1 xicara (chd) de leite (180mL)

1 colher (sopa) de fermento em pé (15g)

canela em pé a gosto

Modo de preparo do bolo:
Pré-aquega o forno em 200°C.

Caramelizando a forma:

Caramelizar a forma

Em uma panela adicione 1 xicara de agticar e leve ao fogo para
caramelizar.

Depois que formar o caramelo acrescente %2 xicara (chd) de d4gua
morna, mexa um pouco, acrescente ¥2 xicara de dgua e espere
amolecer o aglcar, ndo mexa mais. Quando todo o aclicar estiver
derretido terd uma calda (caramelo).

Tome muito cuidado nesse passo para nio se queimar com o
caramelo e nem com o vapor que levantard quando colocar a
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dgua no caramelo.
Espalhe o caramelo em uma forma.

Coloque as bananas cortadas em tiras ou em rodelas e salpique
com canela em pé (a gosto).

Preparo da massa:

Bata os 3 ovos, 1 xicara de leite e 2 xicara de 6leo no liquidificador
até ficar homogéneo.

Acrescente aos poucos 2 xicaras de farinha de trigo e 1 V% xicara
de agticar & mistura do liquidificador. Bata até ficar homogéneo.
Acrescente 1 colher de fermento em pé e bata rapidamente.

Despeje a massa na forma previamente caramelada.
Leve ao forno por aproximadamente 40 minutos a 200°C.

Espete um palito no centro da massa para verificar se o bolo estd
assado, se o palito sair limpo pode desligar o forno, caso contrério
asse por mais alguns minutinhos e repita o teste do palito.

Aguarde 15 minutos e desenforme.

E




S Bolo nega maluca

Tempo de forno: 40 minutos
Rendimento: 15 fatias

Forma: retangular (36cm x 26cm x 6¢m) ou redonda (20cm de
didmetro)

Ingredientes:

2 xicaras (chd) de farinha de trigo (200g)

2 xicaras (chd) de agtcar (320g)

V5 xicara (chd) de leite morno (75mL)

1 xicara (chd) de chocolate em pé a gosto (100g)
2 ovos

1 colher (sopa) de fermento (15g)

1 pitada de sal

Modo de preparo do bolo:
Pré-aquega o forno a 200°C.

Unte a forma com margarina ou manteiga em seguida polvilhe
com farinha.

Em uma tigela bata as claras em neve e reserve.

No liquidificador bata os ovos, o agtcar, o dleo, e leite morno,
chocolate em pé a gosto, pitada de sal.

Em uma tigela coloque a mistura do liquidificador, acrescente a
farinha e o fermente. Mexa lentamente

Coloque a mistura do bolo na forma untada.
Leve ao forno por aproximadamente 35-40 minutos a 200°C.
Assim que o bolo liberar o cheirinho ele estard pronto.

Espete um palito no centro da massa para verificar se o bolo estd
assado, se o palito sair limpo pode desligar o forno, caso contrdrio
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asse por mais alguns minutinhos e repita o teste do palito.

Aguarde 15 minutos e desenforme.

Ingredientes para cobertura I:

1 lata de leite condensado (365g)

1 xicara (chd) de chocolate em p6 (100g)
1 1/3 xicaras (chd) de agticar (215g)

1 colher (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (19g)

Modo de preparo da cobertura I:

Em uma panela misture o leite condensado, o chocolate em pé
€ a margarina ou manteiga e, fogo baixo, assim que a mistura
desgrudar do fundo da panela estard pronto. Apds coloque a
mistura sobre o bolo.

Ingredientes para cobertura 2:

4 colheres (sopa) de chocolate em pé (60g)

4 colheres (sopa) de agticar (80g)

2 colheres (sopa) de margarina ou manteiga sem sal (38g)
(sopa)

2 colheres (sopa) de leite (31g)

Modo de preparo da cobertura 2:

Em uma panela misture chocolate em pé, a margarina ou
manteiga, o aglcar, e o leite, em fogo baixo, assim que a mistura
desgrudar do fundo da panela estard pronto. Apds coloque a
mistura sobre o bolo.

Dica: vocé podera fazer furos no bolo e apds colocar a cobertura.
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Existe uma medida padrao no Brasil para as medidas caseiras?

A reposta ¢ sim. No entanto, as medidas estipuladas
pela Anvisa, que é o érgao brasileiro regulador, sao para fins de
rotulagem nutricional. A seguir na Tabelal destaca-se algumas
medidas caseira e sua relagdo com a por¢ao correspondente em
mililitros estipulada pela Resolugio n° 359, de 23 de dezembro
de 2003.

No entanto, neste livro utilizaremos como padrao a xicara
do tipo duralex em virtude de ser a medida utilizada pelas boleiras
que contribuiram com as receitas deste livro. J4 a colher de sopa
utilizada ¢ a do tipo ago inox com cabo de pldstico, conhecida
também como colher de mesa.

Neste caso as medidas caseiras (ndo compactadas) utilizadas
neste livro e suas relagoes em gramas e mL estdo expressas na

Tabela 1.

Tabela 1- Medidas caseiras para fins de rotulagem

Media caseira Capacidade
Xicara de chd 200 cm® ou mL
Copo 200 cm’ ou mL
Colher de sopa 10 cm® ou mL
Colher de chd 05 cm?® ou mL

Fonte: ANVISA (2003).

No entanto, neste livro utilizaremos como padrio a xicara
do tipo duralex em virtude de ser a medida utilizada pelas boleiras
que contribuiram com as receitas deste livro. J4 a colher de sopa
utilizada ¢ a do tipo ago inox com cabo de plistico, conhecida
também como colher de mesa.
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Neste caso as medidas caseiras (nao compactadas) utilizadas
neste livro e suas relagdes em gramas e mL estdo expressas na

Tabela 2:

Tabela 2 - Medidas de acordo com os utensilios das boleiras

Media caseira Capacidade
Xicara duralex 180mL
Xicara duralex com agicar cristal 160g
Xicara duralex com farinha de amido 100g
Xicara duralex com farinha de milho 108g
Xicara duralex com farinha de trigo 100g
Xicara duralex com nata 145¢g
Xicara duralex com leite 180mL
Xicara duralex com 6leo 150mL
Colher de sopa com agticar cristal 20,0g
Colher de sopa com canela 15,0g
Colher de sopa com chocolate em pé 15,0g
Colher de sopa com farinha 15,0g
Colher de sopa com fermento 15,0g
Colher de sopa com leite 15,5g
Colher de sopa com margarina 19,0g

Fonte: AUTORES (2020).

Pensando em padronizar as medidas utilizadas pelas
boleiras com os utensilios que cada pessoa tem em sua casa,
fomos para um laboratério de quimica realizar essas medidas
em uma balanga analitica, com isso conseguimos trabalhar os
pesos e volumes e replicar as receitas com uma margem de erro
menor. Com isso se vocé ndo tiver em sua casa ou em sua escola
os mesmos utensilios utilizados pelas boleiras, serd possivel usar
uma balan¢a ou até mesmo um copo de medidas, mantendo
assim a legitimidade das receitas.

Por que os bolos crescem?
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O ingrediente responsdvel pelo crescimento da massa do
bolo ¢ o fermento quimico.

Fermento quimico ¢ o produto formado de substincia ou
mistura de substdncias quimicas que, pela influéncia do calor e/
ou umidade, produz desprendimento gasoso capaz de expandir
massas elaboradas com farinhas, amidos ou féculas, aumentando-

lhes o volume e a porosidade (ANVISA, 1977).

Fermento em pé, outro nome atribuido ao fermento
quimico, geralmente, contém trés componentes principais: uma
fonte de didéxido de carbono (bicarbonato de sédio - NaHCO,),
um 4cido para reagir com o bicarbonato de sédio (fosfato
monocilcio hidratado - Ca(H,PO,),) e um agente enchedor
que deve ser inerte (VITTI, GARCIA e OLIVEIRA, 1988).
Este ultimo componente, normalmente é o amido de milho
(C,H,0O )¢ serve para separar o bicarbonato de sédio a fim de
prevenir a agio prematura entre eles, liberando o gds carbonico
durante o armazenamento (MORETTO; FETT, 1998). O
amido vai absorver a umidade do ar mantendo o bicabornato
de s6dio e os elementos dcidos separados e secos evitando que o
bicarbonato de sédio reaja com o dcido contido na formulagio.

Como atua o fermento quimico no preparo de um bolo?

Os fermentos quimicos a base de bicarbonato de sédio
(NaHCO,), agem mediante interagio com os componentes
dcidos presentes na massa. Como resultado desta interagao tem-
se a geragao de didxido de carbono (CO,), a qual ocorre em duas
etapas (Equagoes 1 e 2).

HA,,+HCO; —A +H,CO, (1)

3 (aq)
H,CO, ,—H,0,+CO, ()

O bicarbonato ao reagir com os compostos dcidos conduz
a formagao do dcido carbonico (H,CO,) (Eq. 1), o qual por ser
instdvel se decompoe em dgua (H,0) e diéxido de carbono (CO,)
(Eq. 2) (BROWN, 2012; ATKINS; JONES, 2006; RUSSELL,
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2013).

Mas, afinal, qual é a finalidade do fermento quimico no
preparo de bolos?

O propésito do fermento quimico na confecgio de bolos
¢ a levedagao (do latim /evere, significando elevar ou tornar leve),
ou seja, gerar um produto mais leve com uma textura macia.
Esta leveza/ macies deve-se a geragao de minusculas bolhas de gés
carbédnico (pela intera¢io do fermento com os compostos dcidos
da massa) no interior da massa imida do bolo, proporcionando
uma expansao da mesma. Tanto a geragao, quanto a expansao sao
favorecidas pela temperatura a qual tem um papel importante nas
caracteristicas do produto final. Em se tratando da temperatura
temos que levar em considera¢io a geragio/expansao do CO, e a
estabilizacdo da estrutura da massa pelo cozimento. Temperaturas
muito baixas conduzem a geragio/expansio lenta de CO,, ao
mesmo tempo que proporciona uma estabilizagio da estrutura
externa do bolo, impedindo que o mesmo cresca no tamanho

desejado.

Por outro lado, temperaturas muito elevadas conduzem a
uma geragao/expansao de CO, muito rdpida, fazendo com que o
mesmo escape da estrutura da massa antes dela estar estabilizada
pela acdo do calor, fazendo com o que o bolo abatume.

A temperatura ideal é aquela cuja geragao/expansio varie
proporcionalmente com a estrutura¢io da massa. Para minimizar
os efeitos da temperatura sugere-se que os bolos s6 devam ser
colocados no forno quando este jd estiver aquecido (WOLKE,

2005).

Durante o processo de cozimento, no momento que a
massa atinge 60°C, as proteinas do ovo coagulam, tornando-a
mais firme, iniciando o processo de estabilizagio da mesma. As
bolhas de ar se estabilizam, a fermentacio cessa e a massa passa
a sofrer outras reagbes quimicas, responsdveis pela coloracio

dourada, pelo sabor e aroma. (GALVAO, 2017).
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Por que, por vezes, os bolos murcham?

Virios podem ser os motivos!

A estrutura de um bolo se d4 por meio da combinagio da
farinha com as proteinas do ovo e do leite (quando usado), as
quais sdo potencializada/estabilizadas pelo calor do forno. Sem a
estruturagao do bolo nao bem formada/estabilizada, o fermento
quimico pode até agir na massa, mas o bolo poderd murchar
ao ser retirado do forno. Assim, o excesso ou a economia de
ingredientes pode resultar em um bolo assolado.

A temperatura do forno, também, deve ser levada em
considera¢io. O forno deverd ser pré-aquecido para que a
temperatura interna esteja ideal para o cozimento do bolo.
Temperatura muito alta faz com que o bolo cresca muito rdpido,
sem ter assado internamente, ou seja, a estrutura interna nao fica
bem formada e o bolo murcha.

O prazo de validade do fermento quimico deve ser levado
em consideragio. Para que o fermento funcione é preciso que ele
esteja ativo.

Deve-se atentar também ao fazer o teste do palito antes
do bolo exalar o cheirinho pela casa, pois se fazer o teste do
cozimento antes do tempo ocorrerd o desprendimento do CO,

. . <« » <« »
para o ambiente, fazendo assim o bolo “assolar”, “murchar” ou
“abatumar”.

E possivel fazer bolos sem fermento?

Sim! Quando o fermento quimico nio era acessivel a toda
populagdo, as boleiras que repassaram suas receitas para este
livro relataram que suas maes e avds batiam as claras dos ovos
separadas da mistura do bolo e s6 a misturavam pouco antes do
bolo ir ao forno, deixando assim a massa mais aerada e fofa.

Segundo Vitti, Garcia e Oliveira (1998), a agao da batedura
dos ovos faz com que a massa fique espumosa devido ao ar que é
incorporado. Este ar expande-se assim que produto vai ao forno,
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resultando um aumento de volume no produto final.
Como saber se o bolo estd pronto?

Boleiras experientes dao a dica:

- E s6 aguardar o cheiro de bolo assado que invade a sua
cozinha!

- Visualize, também, se o bolo estd com uma cor dourada!
- Faga o teste do palito.

Quando o bolo libera um cheirinho inconfundivel e
apresenta uma cor dourada é o momento que o forno poderd ser
aberto e fazer o teste do palito. O teste consiste em espetar um
palito no bolo. Deve-se ter cuidado para nio se precipitar e furar
a massa antes do bolo estar estruturado, pois o gds carbonico
(CO,) poderi ser liberado fazendo com que o bolo murche.

Se nao souber quando deverd fazer o teste do palito,
poderd fazer o teste com o dedo, pressione a massa se ela voltar é
um sinal que o bolo esta estruturado e podera ser feito o teste do
palito sem maiores riscos.

A cor dourada para bolos claros também é um indicativo
que somado ao aroma liberado indica que o bolo estd assado.
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