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APRESENTACAO

livito  Chimia, Doce Tipico do Povo Gaucho:

Tradi¢ao, Ciéncia e Cultura estd recheado com
receitas de chimias artesanais oriundas dos processos de vivéncias
dos descendentes de imigrantes europeus que se instalaram na
regiao sul do Brasil entre os séculos XIX e XX. A obra, também
aborda questoes teéricas voltadas ao ensino de ciéncias referentes
aos saberes que envolvem a produgio artesanal de chimias.

Ressalta-se que existe uma diferenca bdsica entre o doce de
fruta chamado geleia e o doce de fruta denominado chimia, sendo
que a primeira é preparada somente com o caldo (suco) das frutas
enquanto as chimias sao produzidas utilizando-se tanto do caldo
quanto dapolpadasfrutas. Estelivro ird contemplar, exclusivamente,
receitas de chimias artesanais provenientes de agricultores
campesinos do Rio Grande do Sul, os quais detém saberes sobre o
preparo das chimias, saberes estes, que sdo transmitidos de geracao
a geragao, oralmente.

Salienta-se que os saberes que envolvem o preparo de chimias
artesanais, geralmente, detidos por uma populagio mais longeva,
necessitam ser preservados para que nio caiam no esquecimento.
O uso facilitado de produtos industrializados limitou esses saberes
a grupos periféricos.

Neste sentido, justifica-se, em partes, a elaboragao deste
livro, que visa preservar/registrar os saberes e as receitas que
envolvem o preparo das chimias. Valorizar as diferentes formas das
manifestagoes culturais do povo gaicho considerando a existéncia
de uma pluralidade cultural, também, é objetivo desta obra.

Destaca-se que o presente livro é o resultado de um trabalho
coletivo guiado por vivéncias desenvolvidas nos contextos de ensino
e pesquisa dos autores enquanto participantes do Programa de Pés-
Graduagao em Educac¢ao em Ciéncias: Quimica da vida e Satde.

Desejamos a todos uma tima leitura!






CHIMIAS

himia é um doce tipico da regido sul do Brasil, a base

de frutas. A palavra chimia é uma derivagio da palavra
alema schmier que significa doce pastoso ou geleia. £ uma das
tantas herangas culturais dos antepassados, imigrantes europeus
que chegaram ao Brasil entre os séculos XIX e XX.

No Rio Grande do Sul foram os imigrantes alemaes
e italianos os que mais contribuiram com o hdbito alimentar
relacionado ao consumo de chimias. Doce este, que adaptou-se,
rapidamente, a variedade de frutas tipicas da regido sul do Brasil.

O preparo das chimias é simples, basta cozinhar a polpa
das frutas com agticar até chegar ao ponto desejado. Dessa forma, a
chimia consiste em uma massa pastosa de fruta e é preparada com
frutas maduras, amassadas ou em pedagos, acrescido de agticar.
Além das frutas, por vezes, ¢ adicionado leguminosas, como o
chuchu e a abdbora na sua elaboragao, com o intuito de ter um
maior rendimento.

Tradigao passada de geragao a geracdo, a chimia estd presente
na mesa de muitos gadchos, sendo utilizadas sobre paes, biscoitos,
bolachas ou ainda como recheio de bolos e cucas.






ANTES DE COLOCAR A MAO NA MASSA... E
IMPORTANTE SABER

i. A qualidade das chimias esti relacionada a4 qualidade da
matéria-prima e a higieniza¢io dos utensilios necessirios para
o preparo das mesmas. As frutas destinadas a fabricacao de
chimias devem estar, limpas, maduras e sadias. E importante
retirar os talos, folhas e sujidades das frutas na etapa de lavagem
para posterior preparo.

ii. O ideal para o preparo de chimias é fazer uso de panelas de
inox, de preferéncia com fundo triplo e paredes grossas, para
uma distribui¢io de calor mais adequada, evitando assim, que
as chimias queimem no fundo da panela durante o processo de
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cocgao.

iii. A maioria das frutas nio requerem adigao de dgua durante
o processamento das chimias. A adigao de dgua ¢ indicada,
somente, quando as frutas necessitam de um cozimento
prévio ou para facilitar a dissolu¢ao do agucar. Nestes casos, a
quantidade de dgua adicionada deve ser, no médximo, de 20%.



AVOZDAEXPERIENCIA: RECOMENDACOES DE
NOSSOSANTEPASSADOS PARA ACERTAR NA
MASSA PASTOSA DE FRUTA

* Mexer com frequéncia a chimia
durante o cozimento para evitar
que queime no fundo da panela
ou tacho;

* Adicionar suco de um limao
durante a coc¢io da chimia
auxiliard a chegar na consisténcia
desejada com mais rapidez;

e Adicionar  cravo-da-india e/
ou canela em casca, durante o
cozimento, deixard as chimias
com um aroma e sabor especial;

* A determinagado do ponto
final das chimias pode ser feita
utilizando o teste do copo. Com o
auxilio de uma colher, pegar uma
por¢ao de chimia e deixar que
uma pequena por¢ao escorra em
um copo com 4gua, se a por¢io
dividir-se em pequenas gotas ou
dissolver-se na dgua, ainda nao
esta no ponto. No entanto, se a
por¢ao descer inteira ao fundo
do copo, a chimia chegou no ponto desejado;

* Para armazenar por longos periodos, sem o uso da refrigeracio,
é preciso ter muito cuidado com a higienizagao e com a vedagao
dos vidros. Neste caso o ideal é preparar as chimias na propor¢ao
1 por 1, ou seja, usar a mesma medida de fruta e agtcar.






COLOCANDO A MAO NA MASSA: ETAPAS DO
PROCESSAMENTO

Selecionar frutas sadias e maduras

1 Lavar/retirar talos, folhas e
sujidades
‘ Descascar/picar/despolpar

‘ Coccéoda fruta como agucar






RECEITAS TRADICIONAIS

Chimia de abébora

Ingredientes:
1 kg de ab6bora 500 g de agticar 200 mL de dgua

Modo de preparo:

Descascar e cortar a abébora em cubos pequenos. Em uma panela
colocar a abobora picada, a dgua e o agtcar. Cozinhar em fogo
baixo. Quando a abébora comegar a se desmanchar, abaixar o fogo
e mexer sem parar até que a chimia fique bem apurada. Desligar
o fogo quando a chimia estiver desgrudando do fundo da panela.
Cuidar porque a chimia ird “espirrar” durante o processo de cocgio.
Vocé poderd adicionar cravo-da-india, rama de canela e coco ralado
durante a cocgio.

1empo de cozimento:

Aproximadamente 30 minutos.
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Chimia de amora

Ingredientes:
1 kg de amoras 1 kg de agticar

Modo de preparo:

Lavar as amoras sob dgua corrente e retirar o talo. Em uma panela
inserir as amoras e o agticar. Cozinhar em fogo baixo, mexendo de
vez em quando, até formar uma calda espessa.

Tempo de preparo:

Aproximadamente 20 minutos.
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Chimia de figo

Ingredientes:
1 kg de figo maduro 500 g de agticar

Modo de preparo:

Lavar os figos, descascd-los e cortar em cubos pequenos. Em uma
panela funda cozinhar, em fogo moderado, os figos picados com o
agucar. Mexer algumas vezes e desligar o fogo assim que comegar a
soltar do fundo da panela.

Tempo de cozimento:

Aproximadamente 30 minutos.
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Chimia de goiaba

Ingredientes:
1 kg de goiaba 500 g de acticar 200 mL de dgua

Modo de preparo:

Descascar as goiabas maduras, cortar ao meio e retirar as sementes.
Cortar, novamente, em pequenos pedagos e triturar no liquidificador
com a dgua. Peneirar a polpa para garantir que nio tenha sementes.
Colocar a pasta peneirada em uma panela grande e adicionar o
agucar. Cozinhar em fogo baixo, mexendo frequentemente. Cuidar,
pois, a chimia poderd “espirrar” durante o processo de coc¢ao.

Tempo de cozimento:

Aproximadamente 20 minutos.
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Chimia de maga

Ingredientes:
1 kg de maga 500 g de agticar 200 mL de 4gua

Suco de um limao 1 rama de canela

Modo de preparo:

Lavar as magas, retirar o talo e as sementes. Cortar em pedagos e
adiciond-las em uma panela com o aglcar e a d4gua. Em seguida
acrescentar o suco de um limao (para a ma¢d nio escurecer) e a
canela. Cozinhar em fogo baixo, mexendo com o auxilio de uma
colher, até chegar ao ponto desejado.

Tempo de cozimento:

Aproximadamente 20 minutos.
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Chimia de morango

Ingredientes:
1 kg de morangos 1 kg de agticar

Modo de preparo:

Lavar os morangos sob dgua corrente, retirar o talo e cortd-los. Em
uma panela grande, inserir os morangos e o agticar. Levar ao fogo
baixo, mexendo de vez em quando, até formar uma calda grossa e
os morangos ficarem macios.

Tempo de cozimento:

Aproximadamente 20 minutos.
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Chimia de pera

Ingredientes:
1 kg de pera
1 kg de agticar

Modo de preparo:

Descascar a fruta, retirar a semente e cortar em pequenos pedacos.
Em uma panela adicionar a fruta picada e o agticar. Cozinhar em
fogo baixo até chegar a consisténcia desejada.

1empo de cozimento:

30 minutos
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Chimia de péssego

Ingredientes:
1 kg de péssegos maduros 700 g de agticar

Modo de preparo:

Descascar e retirar o caroco da fruta, sendo que ao final devem
restar, aproximadamente, 1 kg da fruta limpa. Cortar em pequenos
pedagos ou ralar. Colocar em uma panela o péssego cortado com
o aclcar e cozinhar em fogo moderado, mexendo até o ponto

desejado.

1empo de cozimento:

Aproximadamente 30 minutos.

Processo manual de despolpamento.
Cocgdo da chimia.
A
.. Chimia pronta para envazilhar.
o

.'_I _'.':

4

e
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Chimia de uva

Ingredientes:

1 kg de uvas (de preferéncia as mais escuras e maduras) 700 g de
agucar

Modo de preparo:

Retirar as uvas do cacho e lavar. Em uma panela grande, colocar para
ferver com dgua suficiente para cobri-las. Quando estiver um caldo
escuro e o volume estiver reduzido 2 metade, desligar e deixar esfriar.
Peneirar com ajuda de uma colher para dissolver o maximo possivel
do bagaco e das cascas da uva (desprezar o residuo da peneira).
Adicionar em uma panela a polpa peneirada e o agticar em fogo
baixo, deixar ferver até chegar ao ponto desejado.

1empo de cozimento:

Aproximadamente 30 minutos.







CIENCIA NA COZINHA...

AQIjCAR, o que €

Os acucares, também chamados de carboidratos, sdo
uma classe desubstancias quimicas. No entanto, o termo agtcar,
¢ habitualmente utilizado para denominar a sacarose, que é o
agtcar comum utilizado na preparagio de alimentos. A sacarose
¢ um tipo de carboidrato composto de uma molécula de frutose
e outra de glicose, cuja férmula molecular é C _H, O, . Encontra-
se, naturalmente, nas plantas. No Brasil, a sacarose é extraida,
majoritariamente, da cana de agticar.

Quais os principais agiicares presentes, naturalmente, nas
frutas?

Os aglcares presentes nas frutas sio, majoritariamente,
frutose, glicose e sacarose. A glicose e a frutose possuem a mesma
férmula molecular: C.H ,O,. A diferenca entre esses dois grupos é
que os grupos funcionais dessas duas substincias sio diferentes. A
glicose é do grupo dos aldeidos e a frutose é do grupo das cetonas. Ja
a sacarose ¢ formada por intermédio da condensacio da glicose e da
frutose. A condensacio, nada mais é que a unido desses compostos
com a perda de uma molécula de dgua.

Frutose Glicose Sacarose
C6H1206 C6H1206 C12H22011
HOH CHOH

OH OH
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Qual o objetivo de adicionar quantidades significativas de
agucar de mesa nas frutas para o preparo das chimias?

A adigao de agticar nas chimias, tem como um dos objetivos,
conservar o produto por mecanismo osmético, mediante remog¢ao
de dgua de sua estrutura composicional.

Mas o que ¢ osmose?

Na natureza, a osmose transfere dgua de uma solugio de
baixa concentragao (de agucar, sal, etc), através de uma parede
celular ou de outro tipo de membrana, para uma solugao de maior
concentracio do outro lado da membrana. Desta forma, dilui a
solugdo mais concentrada, acrescentando-lhe mais dgua, buscando
um equilibrio osmético, onde ambas as solugoes, nos dois lados da
membrana, tendem a apresentar concentragdes similares (WOLKE,
2005).

Portanto, osmose éo fluxodesolventede umasolugio debaixa
concentra¢io de soluto para uma solugao de maior concentragio
de soluto, por intermédio de uma membrana semipermedvel, a
qual permite seletivamente que algumas substincias possam passar
através dela e outras nio (PERUZZO; CANTO, 2015; RUSSEL,
2013; TRO, 2017).

De que maneira o processo osmético inativa os micro-
organismos nas chimias?

Os microrganismos requerem um minimo de d4gua,
denominado atividade de d4gua, para sobreviverem e se
reproduzirem, e a osmose ¢ uma das formas que podem conduzir
as suas inativagoes em alimentos. A égua, no caso das chimias,
estd presente em baixa concentragdo porque grande parte desta
evaporou durante o processo de coc¢o. A pouca dgua que restou é
absorvida pelo a¢ticar gerando assim uma situagao indspita para o



crescimento e desenvolvimento de microrganismos. E desta forma,
as chimias, se bem envazadas, poderio ser armazenadas por longos
periodos, sem ouso da refrigeracio.
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O livro Chimia, Doce Tipico do Povo Gaucho: Tradigcao, Cién-
cia e Cultura esté recheado com receitas de chimias artesa-
nais oriundas dos processos de vivéncias dos descendentes
de imigrantes europeus que se instalaram na regido sul do
Brasil entre os séculos XIX e XX. A obra, também, aborda
questdes tedricas voltadas ao ensino de ciéncias referentes
aos saberes que envolvem a producéo artesanal de chimias.
Os saberes que envolvem o preparo de chimias artesanais,
geralmente, detidos por uma populagdo mais longeva,
necessitam ser preservados para que ndo caiom no esqueci-
mento. Neste sentido, este livro preserva os saberes e as
receitas que envolvem o preparo das chimias. Portanto,
valorizar e preservar as diferentes formas das manifestacées
culturais do povo gautcho considerando a existéncia de uma
pluralidade cultural é um dos objetivos desta obra.
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