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Caju e as adaptacgoes da cozinha quente: Producio de Moqueca de Caju
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Introducio: A moqueca, prato amplamente consumido no Brasil e no mundo, feito a partir de
peixes e mariscos, ¢ uma identidade nordestina de grande forca, explicitando nossas origens
indigenas (peixes e mariscos provenientes da caca), africanas (dendé e pimentas africanas) e
europeias (azeite, cebolas e tomates), e trata-se de um prato bastante caracteristico e apreciado
globalmente. J4 o caju, € um insumo presente na gastronomia nordestina, onde seu uso também
provém de uma heranga indigena (GIRAO, 2018), principalmente no Ceara, cujo qual se
encontra uma ampla cultura desse alimento, com a elaboragdo de doces, bebidas e diversas
compotas. Sendo assim, constantemente surgem novas formas de uso, desde seu pedinculo
(carne) ao seu fruto (castanha). Objetivo: E nesse sentido que o objetivo deste trabalho sera de
evidenciar uma das diversas utiliza¢des do Caju, como substituto da base proteica da moqueca,
sem alterar sua identidade cultural. Metodologia: Por meio de uma pesquisa bibliografica,
realizou-se uma analise qualitativa de artigos cientificos através de portais como “science
direct”, “google scholar” e “researchgate”, pesquisando os termos “moqueca” e “utiliza¢des do
caju” afim de se ter uma maior compreensao das origens € insumos fundamentais para a
preparacdo do prato tipico, e das diversas utilizacdes documentadas do Caju. Dessa forma,
tomou-ses conhecimento da possibilidade de reproducao da moqueca de caju, a mesma tem o
intuito de substituir proteinas animais como peixes ¢ arraias diferentemente do tradicional prato
indigena. Esse prato teve sua criacdo por pessoas com restrigdes alimentares, principalmente
veganas e vegetarianas. Posteriormente podera ser realizado uma analise sensorial qualitativa a

fim de descobrir a aceitagdo do publico quanto a esse prato, analisando os diversos aspectos e

compreendendo os impactos desta substituicdo na experiéncia sensorial. Resultados e
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Discussao: Nesse sentido, a substituicao da base proteica pelo Caju parece contribuir bastante
na experiéncia degustativa e consequentemente podera ser consumido por diversos grupos que
possuem dietas restritivas, trazendo uma nova visdo e experiéncia, tornando a pesquisa
satisfatoria ao nos evidenciar a abrangéncia de utilizagdes do Caju, insumo t3o consumido e
presente no nordeste brasileiro, garantindo um prato inico que mantém todas as suas raizes e
tradicdes. Consideracgoes finais: Apods as devidas discussdes, concluimos que cabera
futuramente novas pesquisas sobre a moqueca de caju, incluindo também nesses testes pessoas
com alguns tipos de restri¢des alimentares, com o intuito de comprovar a qualidade e a esséncia

de texturas e sabores que compde o prato.
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