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Resumo

Este estudo buscou relatar sobre a importancia da diversidade de frutas na dogaria e a valorizagdo na
sociobiodiversidade, trazendo a¢des extensionistas como demonstragdo de maneira pratica, através de um
pesquisa bibliografica qualitativa. Os resultados mostram que a dogaria valoriza os ingredientes aliando
tradi¢do, inovagdo, cultura, sociedade e regionalidade tanto de forma so6cio-histérica, quanto com agdes
praticas. Conclui-se que a utilizacao de frutas na dogaria pode trazer combinacdes nao almejadas e manter
uma tradi¢do importante.

Palavras-chave: Gastronomia. Insumos Regionais. Cultura Alimentar. Inovacao e tradicao.

1. Introducio

A cultura agucareira revela-se na afetividade, na socializa¢do, na produgdo, no consumo e na
tradi¢do na dogaria, com promogdes praticas importantes nos ambitos nacional, regional e local (Cascudo,
1983; Fragoso et al. 2017; Freyre, 2007).

Fragoso et al. (2017), pesquisaram os alimentos utilizados em compotas no Brasil, encontrando
variedades nacionais, regionais e locais. Os autores advertiram a necessidade da conservacao da cultura
alimentar e da sociobiodiversidade, com sustentabilidade, para ndo desaparecerem.

Este trabalho teve como objetivo relatar, sobre a pratica da dogaria na valorizacao do uso diverso da
sociobiodiversidade com relatos praticos sobre essa tematica.
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2. Desenvolvimento

Foi realizada pesquisa bibliografica qualitativa, para observar como a docaria valorizou o consumo
na diversificacdo de insumos da sociobiodiversidade na producdo e combinacdo entre os insumos
fabricados.

A variedade de frutas antes da chegada dos portugueses foi informada por Freixa e Chaves (2015,
p. 172): “goiabas, abacaxis, cajas, aragds, maracujas, mamoes, pitombas, umbus e cajus [...]”. “A cozinha
[...] nasceu debaixo dos cajueiros e se desenvolveu a sombra dos coqueiros, com o canavial ao lado a lhe
fornecer acucar [...]” (Freyre, 2007, p. 80). Feitos diversos doces usando acgucar, especiarias € insumos
nativos, produzindo-se geleias, doces, compotas, sorvetes e pudins, preferindo-se frutas 4cidas, como
pitanga, maracuja, caja e carambola (Cascudo, 1983; Freyre, 2007).

Pereira (2018), cita os ingredientes mais retratados na dogaria cearense para a feitura de doces,
incluindo a cana-de-agucar, sdo coco, milho, caju e mandioca. Tendo como preparagdo a cocada, os bolos
de milho e mandioca, canjica, pamonha, os doces de frutas em geral, tapiocas doces e o bolo pé de moleque.

Outros exemplos, doce de leite com coco, mariola de banana, rapadura de mamao com coco,
rapadura de caju, doce de mamao verde com coco, doce de batata-doce, doce de leite com rapadura, doce
de mamao com rapadura, café com rapadura, doce de buriti, etc. sdo muito vendidos no Mercado Sao
Sebastido e no Mercado Central em Fortaleza-CE. Outro ponto importante ¢ a heranca historica do
agucar, como engenhos, muito presente na cidade de Vigosa do Ceara e na abundancia de frutas e leite para
a producdo de doces e da rapadura (Cavalcante; Mesquita; Rodrigues, 2021; Galeno, 2003; Magalhaes,
2018; Siqueira; Alcantara; Cidrack, 2014; Valle, 1981)

O sorvete de frutas também estd presente na sorveteria Juarez, tradicional em Fortaleza-CE. A
criacdo das receitas foi em fun¢do do apego afetivo com frutas, destacando que os sorvetes sao mais naturais
possiveis, utilizando o leite para destacar as frutas, como ciriguela, amendoim, goiaba, graviola, sapoti,
café, murici e caja (Ponte, 2018).

De forma pratica, a a¢do extensionista da Universidade Federal do Tocantins, “GOsTO - um
punhado de mandioca e um bocado de Cerrado”, visa conservar o cerrado e valorizar a culinaria através do
Festival Gastronomico de Arraias. Destacando no ano de 2020 as mulheres, sua dogaria e as frutas do
cerrado, onde foram associadas a pobreza e substituidas por ultraprocessados, mas mantiveram-se presentes
nas tradi¢des como o cajuzinho do cerrado, geleia de cagaita e compota de mangaba (Andrade, 2024).

A acdo promoveu uma competicdo com categorias de geleias, compotas e licores, resultando em
preparacdes como geleia de cagaita e cereja do cerrado, geleia de pequi, geleia de mexerica com coco
babacu, compotas de cajuzinho do cerrado, mangaba e cagaita, além de licores de jenipapo, cagaita e pequi
(Andrade, 2024).

Outro exemplo, foi realizado curso de capacitacdo, como agao do projeto de extensao Docgura que
Agrega, da Universidade Federal do Ceara, no Instituto Benjamim Dias, organizacdo da sociedade civil.
Nesse local, realizaram-se fabrica¢do de doces, compotas e geleias com ingredientes regionais. Assim,
percebeu-se que varios participantes que passaram pelo projeto ndo conheciam a diversidade de insumos
regionais a exemplo de geleia de acerola com pimenta-malagueta, de manga com hortela e doce de goiaba
com alecrim (Moura et al. 2025).
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3. Consideracoes finais

A dogaria mostrou-se necessaria a valorizacao da diversidade de insumos. Todavia, ainda ha muito
a fortalecer quanto a sustentabilidade e a inovagdo gastrondmica, no sentido de novas possibilidades de
combinacdo de sabores mantendo as técnicas ¢ modos de preparos tradicionais.

A utilizagdo de frutas pouco conhecidas, ndo utilizadas e a obten¢@o de combinag¢des inusitadas pelo
publico ¢ uma maneira de manter a valorizacao do tradicional em novos arranjos.
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