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RESUMO EXPANDIDO: Resultado de pesquisa

Introducio

A gastronomia social e cultural vai além do simples ato de se alimentar: ela expressa
identidade, tradi¢des e relagdes entre individuos e comunidades. Cada preparacdo carrega
historias, costumes e saberes transmitidos entre geragdes, refletindo o contexto historico,
geografico e social de um povo. Ao mesmo tempo, a gastronomia tem papel social, sendo
ferramenta de inclusdo, transformacao e pertencimento, especialmente quando utilizada em
projetos comunitarios, educativos e sustentaveis. Assim, comer torna-se um ato politico, cultural
e coletivo, capaz de unir pessoas, preservar memorias e promover a diversidade.

O bolo Manzape representa uma das expressoes mais emblematicas da dogaria cearense,
guardando em sua preparagdo tradi¢cdes que atravessam geragdes. No entanto, a auséncia de
registros sistematizados coloca em risco a continuidade desse “saber fazer”, tornando urgente o
resgate e a documentagdo dessa iguaria como parte do patrimonio gastrondmico social e cultural
da regido.

Para esse estudo, tomou-se como referéncia a producao artesanal de um mestre local do
municipio de Ibiapina, situado na Serra da Ibiapaba, regido noroeste do Ceard, na divisa com o

Piaui. Essa escolha possibilitou ndo apenas o registro detalhado das técnicas de
elaboragdo do Manzape, mas também a compreensdo de sua inser¢do no contexto cultural e
afetivo da comunidade que o mantém vivo.

A pesquisa realizou-se a partir de uma revisdo bibliografica sobre as influéncias
historicas que moldaram a gastronomia cearense, evidenciando a integracdo de técnicas
portuguesas, indigenas e africanas no preparo de bolos tradicionais. Além disso, foi realizada

uma entrevista semiestruturada com um produtor do bolo Manzape da cidade de Ibiapina e ainda



foi aplicada uma anélise sensorial do bolo produzido, a fim de avaliar o grau de reconhecimento
e aceitacdo do produto pela populagdo da regido.

O projeto de pesquisa teve sua aprovagio pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (CEP) do IFCE, em 02 de agosto de 2024, sob registro n° 81997024.7.0000.5589 e
parecer n° 7.152.646, assegurando a conformidade com as diretrizes éticas vigentes para
pesquisas cientificas.

Diante disso, o presente estudo busca ndo apenas documentar detalhadamente as técnicas
de producao do bolo Manzape, mas também compreender sua relevancia cultural, afetiva e
sensorial para a comunidade local. Essa abordagem permite estabelecer uma base sélida para
intervengdes que valorizem, preservem e promovam o patrimonio gastrondmico social e cultural

regional, servindo como referéncia para pesquisas futuras sobre produtos tradicionais do Ceara.

Objetivos

O objetivo principal desta pesquisa visou documentar o bolo Manzape como patrimonio
da culinaria tradicional cearense, ressaltando sua relevancia historica, cultural e sensorial. Para
alcancar esse proposito, buscou-se investigar a origem do bolo e as influéncias culturais que
moldaram sua produgdo ao longo do tempo; registrar de forma detalhada o modo de preparo
adotado por um produtor local do municipio de Ibiapina/CE; e avaliar o nivel de conhecimento

e aceitacdo do Manzape entre a populacdo da regido estudada.
Métodos/Metodologia

A pesquisa teve inicio com um levantamento bibliografico em artigos, livros e bases
cientificas, como Google Académico e SciELO, permitindo a identificagdo dos principais
insumos e preparagdes tradicionais da regido, com destaque para o bolo Manzape, também
conhecido como pé de moleque.

Adotou-se uma abordagem qualitativa por permitir a compreensdo aprofundada dos
fendmenos sociais e culturais em seu contexto (GUERRA et al., 2024) fundamentada na observagao
participante, conforme descrito por Marconi (2010). Nesse processo, acompanhou-se o preparo
do bolo realizado por um produtor local, registrando detalhadamente cada etapa da produgao.

Em seguida, foram realizadas entrevistas narrativas complementadas por questionarios



semiestruturados, com o objetivo de coletar informagdes de natureza historico-cultural e técnica,
subsidiando a elaboracao da ficha técnica do produto.

Para avaliar a aceitacdo sensorial do bolo, conduziu-se um estudo no IFCE/campus
Ubajara, com a participagdo de membros da comunidade académica e visitantes da regido. Os
avaliadores responderam a um questiondario de perfil e participaram de uma sessdo de analise
descritiva em grupo focal, seguida da aplicagdo de um teste de aceitagdo utilizando a escala
hedodnica de nove pontos, conforme a metodologia de Dutcosky (1996). Foram considerados

atributos como cor, aroma, sabor, textura e aceitagao global.

Resultados/Discussao
Levantamento bibliografico

A cozinha cearense, assim como em grande parte do Brasil, reflete a mistura de
influéncias europeias, africanas e indigenas, presentes tanto nos ingredientes quanto nas técnicas
de preparo. Essa diversidade confere ao estado sabores e aromas caracteristicos do mar, da serra
e do sertdo, com cada regido apresentando insumos proprios (Soares, 2016).

Marques (2014) destaca que a docaria portuguesa, combinada com ingredientes
indigenas e conhecimentos africanos, especialmente no uso do acucar, originou a tipica dogaria
cearense. Conforme Pereira (2018) e Soares (2016) insumos como agucar, macaxeira,
batatadoce, milho, rapadura, coco, caju e castanhas sdo fundamentais na preparagdo de diversos
bolos regionais, incluindo o pé de moleque, também identificado como bolo Manzape.

Soares (2022) em sua pesquisa sobre o bolo pé de moleque confirma uma forte influéncia
do bolo preto portugués sobre o0 nosso. A presenga do mel ou melaco foi mantida, ja a farinha de
trigo foi substituida pela mandioca pubada e farinha de mandioca, e as especiarias. Ao invés de
frutas secas, as castanhas de caju ou de babagu. A influéncia indigena o embalou para cozer na
folha de bananeira.

Levien (2018) conta que o bolo Manzape ¢ um bolo produzido com farinha de mandioca,
puba e mel de rapadura, envolto na folha de bananeira. E um bolo produzido nos sertdes e serras
cearenses, sendo um dos poucos produtos tradicionais da nossa alimenta¢do que permanecem,
sendo ele tdo antigo quanto a rapadura.

O colunista Virgilio Nogueira cita em uma de suas cronicas uma defini¢do para o

Manzape por ele encontrada no “dicionarioinformal.com.br”:



Bolo feito a base de farinha de mandioca, calda ou mel de rapadura e coco catolé, de origem
provavelmente indigena, assado em forno envolvido na folha de bananeira, muito comum na
zona norte do Ceara; espécie de pé-de-moleque rustico (Nogueira, 2018).

Pesquisa de Campo

A pesquisa de campo resultou na apresentacao da técnica de preparo do bolo Manzape

produzido pelo sr. J. M. da cidade de Ibiapina/CE e constatou-se que ¢ um processo longo e de

varias etapas conforme a ficha técnica desenvolvida pela pesquisadora com base na observacao

durante a producdo do bolo (Figura 1).

Figura 1: Ficha Técnica Bolo Manzape do Sr. J. M. de Ibiapina/CE.

INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA ==.
CAMPUS UBAJARA EEm
FICHA TECNICA DE PREPARACAO Mo
Preparacido: Bolo Manzape Porcdes: 35und de 800 g
Per capitas (mL/ g) Quant. Preco/ Ingrediente
Ingredientes PL FP PB ) Total Kg/L Total
(quilogramas)
Farinha de mandioca 120 g 1,00 120 g 42 kg
Puba 206 g 1,00 206 g 7,2 kg
Coco babagu 57¢g 1,00 57¢ 2,0kg
Rapadura 206 g 1,00 206 g 7,2 kg
Agua 286¢g | 1,00 286 g 10 kg
Cravo em po 429 ¢ 1,00 429 ¢ 0,15kg
Erva doce desidratada 1,00

TECNICA DE PREPARO:

1. Preparagdo da puba:

e Processar a puba ¢ em seguida ¢ prensada para ser extraido todo o liquido;

e A massa da puba e passada mais uma vez na serra para que fique ainda mais fina.

2. Preparagdo do caldo de rapadura
e Colocar a rapadura com a agua quente em um caldeirdo e deixar no fogo até ser formar no caldo de
rapadura.

3. Preparagdo do coco de babagu
e Pilar o coco babagu no pildo, até que fique em pedagos bem pequenos;
e Apo6s bem pilado adicionar agua para extrair o leite do coco de babagu.

4. Preparagdo da massa do bolo
o Em uma bacia grande colocar a puba a farinha de mandioca e misturar bem. Em seguida adicionar o cravo
e erva doce previamente pilados.
e Depois adicionar, aos poucos, o caldo da rapadura e misturar até que fique homogenia;
e Deixar a massa.

5. Preparar as folhas de bananeira, que servirdo de forma para assar o bolo
Higienizar as folhas e passar as folhas na chama do fogo rapidamente para que ela se torne maleavel.
Cortar as folhas no tamanho suficiente para embalar o bolo.

6. Porcionar a massa: colocar uma quantidade de massa sobre a folha de bananeira e preenchendo
o molde de madeira. Embrulhar todo o bolo com a folha da bananeira.

7. Assar no forno a lenha por cerca de 1 hora, virando de 30 em 30 minutos para que asse bem dos
dois lados.

Fonte: Autoria propria




A producgao do bolo do sr. J. M. apresentou-se desde a confec¢do da puba que se inicia
com a colheita da mandioca que depois ¢ descascada e posta em tanques com agua para
fermentar ou “pubar”, e se transforma no principal ingrediente do bolo. Para a mandioca ficar
pronta, leva de 5 a 7 dias de fermentagao, isso depende de alguns fatores como: o recipiente em
que foi posta a mandioca e a qualidade da 4gua que também exerce uma grande influéncia sobre
essa etapa. A agua utilizada pelo sr. J. M. € 4gua de pogo, ou seja, natural, sem cloro ou aditivos
quimicos, o que auxilia a fermentagao.

Depois da puba pronta, ou seja, fermentada, ela € processada no processador de mandioca
conhecido como “caititu” (cilindro metalizado, com pontas serrilhadas muito afiadas). Apos
esta etapa a mandioca ¢ levada a prensa de madeira para ser extraido todo o liquido da massa
que depois passada mais uma vez no caititu para que fique ainda mais fina. ApOs esse processo
a puba estara pronta para dar sequéncia a producgao.

Seguindo tem-se os processos de preparacdo do caldo rapadura (que consiste em
desmanchar a rapadura em agua quente em um caldeirdo transformando em um caldo viscoso)
e da extragdo do leite de babacu que € produzido pilando a améndoa no pildo, até que fique em
pedagos bem pequenos que depois ele volta para o pildo novamente com 4gua para ser extraido

o leite de coco. Nas figuras 2, 3 e 4 podemos observar o coco de babagu pilado.

Figura 2: Améndoa coco Figura 3: Coco babagu apods Figura 4: Coco babagu apds
babagu inteira. pilado detalhe aproximando.

&

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

Realizado esses pré-preparo, mistura-se todos os ingredientes. Em uma bacia grande ¢é

colocada a puba, a farinha de mandioca, em seguida ¢ adicionado o blend de ervas: cravo e erva
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doce pilados previamente (figuras 5, 6 ¢ 7). Depois vai adicionando aos poucos o mel da
rapadura até que fique bem homogénea. Ap6s todos os ingredientes misturados a massa € posta

para descansar enquanto sao preparadas as folhas de bananeira que servirdo de forma para assar

o bolo.
Figura 5: Mistura da massa de puba Figura 6: Mix de ervas apos serem Figura 7: mistura com
farinha de mandioca. piladas no pildo. dos secos.

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

Com a massa pronta, da-se inicio ao processo de modelagem e coc¢do. A massa €
colocada no forno de pedra sobre a folha da bananeira com uma base de madeira retangular
vazada que ird ajudar a dar o formato do bolo. Apods tomar a forma com a cocgdo, o molde ¢
retirado e é coberto com a outra parte da folha, “embrulhando” o bolo. (Figuras 8, 9 e 10)

O bolo assado embrulhado na folha da bananeira se assemelha a técnica denominada
Papillote que protege o produto e o mantém imido durante o cozimento (Farrow, 2009). A folha
da bananeira serve como uma espécie de molde. O bolo é assado no vapor da folha por quase

duas horas conferindo um sabor especial.
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Figura 08: folha da bananeira e Figura 9: massa do bolo sobre a Figura 10: Massa sobre a folha e
molde de madeira sobre o forno. folha de bananeira e com o molde. da bananeira sem o molde.
§ B M & < 7 w‘ o

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

A figura 11 mostra o bolo assado na folha e a figura 12 apresenta uma fatia do bolo, com

pedagos de coco babagu e cravo aparentes.

Figura 11: bolo assado na folha da Figura 12: fatia do bolo, com pedagos

de bananeira. coco babagu e cravo aparentes.

Fonte: Autoria propria Fonte: Autoria propria

Andlise Sensorial do bolo Manzape

A anadlise sensorial do bolo Manzape foi conduzida com 33 avaliadores, provenientes de

nove cidades.



Em relagdo ao conhecimento prévio do produto, 84,4% afirmaram conhecé-lo, 9,1%
declararam desconhecé-lo e 6,1% nao o reconheciam pelo nome. Entre as denominagdes
alternativas citadas, destacaram-se pé de moleque, bolo de puba e pao dormido, evidenciando a
diversidade de nomenclaturas regionais associadas ao produto.

Na analise descritiva, os participantes identificaram os seguintes atributos sensoriais:

e Aparéncia: liso, uniforme, cor de caramelo, crosta tostada, grumoso e fino. Comentarios
adicionais incluiram percep¢des como “aparéncia nao convidativa” e “parece bolo de

grude”, demonstrando avaliagdes distintas quanto ao aspecto visual do produto.

e Odor: rapadura, puba, coco babagu, notas adocicadas, caldo de cana, especiarias (cravo e
erva-doce). Parte dos avaliadores o descreveu como “agradavel”, “Gnico” e “forte, mas,

nao enjoativo”.

e Sabor: coco babagu, rapadura, cravo e ervas, com dogura equilibrada e perfil aromatico
marcante. Comentarios como “evoca memorias da infancia”, “suave, mas marcante” €

“reflete a cultura da regido” reforcam o vinculo afetivo e identitario do produto.

e Textura: gelatinosa, esponjosa, lisa, densa, eldstica e levemente crocante. Foram
destacadas percepcdes como ‘“‘agradavel na boca”, “ligeiramente pegajosa, mas

interessante” e “consisténcia unica”, sinalizando boa aceitagao tatil e sensorial.

Os comentarios qualitativos ressaltam o valor simbolico e afetivo do bolo Manzape,
expresso em depoimentos como: “gosto de infancia”, “iguaria sazonal que carrega cultura”,
“participar da degustacao foi uma experiéncia “enriquecedora” e “sabor peculiar e memoravel”.
Essas narrativas evidenciam que o produto ultrapassa a dimensao gastrondmica, configurandose
como patrimonio cultural e afetivo da regido.

A avaliagdo hedonica foi conduzida segundo a escala de nove pontos (Dutcosky, 1996),

cujos resultados sdo apresentados na Tabela 1.



Tabela 1: Média das notas da escala hedonica atribuidas pelos provadores as caracteristicas sensoriais do bolo
Manzape e indice de aceitacdo.

Media das
Atributos notas 1A (%)
Aparéncia 74123 82,2
Odor 74121 82,5
Sabor 8,1%1,5 90,2
Textura 78%1,7 86,5
Aceitagdo
Global 7,8+1,6 87,2

Fonte: Autoria propria

Na avaliacdo hedonica do bolo Manzape, os provadores apresentaram percepgoes
significativas acerca dos atributos sensoriais do produto. Em relagdo ao odor, destacou-se a
intensidade agradavel do aroma de rapadura e especiarias, descrito como caracteristico e
marcante, porém sem ser enjoativo. Quanto ao sabor, observou-se ampla aceitagdo do perfil
tradicional do bolo, com destaque para o equilibrio entre o dulgor e as notas aromaticas
provenientes das especiarias e do coco babacu. No que se refere a textura, os avaliadores
ressaltaram a combina¢do harmoniosa entre maciez e leve crocancia, conferindo ao produto uma
experiéncia sensorial diferenciada e bem avaliada.

A aceitacao global foi considerada elevada, atingindo 87,2% de aprovagao, o que reflete
ndo apenas a satisfagdo com os atributos individuais, mas também a valorizacdo do Manzape
como produto tipico da culinaria cearense.

Os resultados demonstram que o bolo Manzape ¢ amplamente reconhecido e apreciado,
evidenciando ndo apenas sua qualidade sensorial, mas também seu papel como expressdao da
memoria e da identidade alimentar cearense, consolidando-se como patrimdnio gastronémico e

afetivo de significativa relevancia cultural para a comunidade local.

Consideracoes Finais/Conclusao

A produgdo de alimentos tradicionais e regionais, embora rica em saberes e historia,
ainda carece de documentacao sistematica. No caso do bolo Manzape, essa escassez de registros
constituiu uma limitacao da pesquisa, ja que os poucos documentos disponiveis abordavam o

tema de forma fragmentada.



A andlise sensorial revelou-se fundamental para compreender o valor cultural e afetivo
do bolo, evidenciando que ele evoca memorias nostalgicas da infancia e das experiéncias
familiares dos avaliadores. Esses achados refor¢cam a importancia do Manzape na preservacgao e
valorizacao da cultura alimentar local.

Em sintese, este estudo contribui para o registro e a valorizacao das tradigdes culindrias
cearenses, destacando a relevancia do bolo Manzape tanto para a identidade cultural da regiao
quanto para o meio académico, oferecendo subsidios para futuras pesquisas sobre gastronomia

regional e patrimonio alimentar.
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