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Resumo. A biodiversidade brasileira, especialmente de alimentos regionais (frutas e
hortalicas) nativos, tem grande potencial para o processamento de conservas, porém
somente uma pequena parte é aproveitada para este fim. O presente estudo buscou
identificar os principais alimentos regionais brasileiros comercializados ou com potencial
de comercializagdo na forma de compotas. Foram utilizadas fontes bibliograficas para
pesquisa dos alimentos regionais brasileiros que apresentam potencial para producdo de
compotas, segundo regides. Os dados coletados indicaram a variedade dos sabores de
compotas comercializadas nas regides Norte, Nordeste, Centro Oeste, Sudeste e Sul do
Brasil. Apesar da variedade de alimentos regionais encontrados no Brasil, as compotas
mais comercializadas ainda se restringem aos tipos mais comuns, como abacaxi,
abobora, figo e péssego. Observou-se o uso de algumas frutas regionais especificas,
porém ha grande potencial para ampliacdo deste uso, especialmente considerando-se a
necessidade de valorizacdo e preservacao da biodiversidade brasileira e uso sustentavel
de espécies nativas.

Palavras-chave: compota, alimentos regionais brasileiros, biodiversidade

Abstract. Brazilian biodiversity, especially of native foods (fruits and vegetables), has
great potential for the processing of canned, but only a small part is utilized for this
purpose. This study aimed to identify the main Brazilian regional food commercialized or
with marketing potential as stewed fruits. Bibliography for research of Brazilian foods
that have the potential to produce stewed fruits were used, according to regions. The
data collected indicated the variety of stewed fruits sold in the North, Northeast,
Midwest, Southeast and South of Brazil. Despite the variety of regional foods found in
Brazil, the most stewed foods still restricted to the most common types, such as
pineapple, pumpkin, fig and peach. There was the use of some specific regional fruit, but
there is great potential for expansion of this use, especially considering the need for
appreciation and preservation of Brazilian biodiversity and sustainable use of native
species.
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1. Introducao

No contexto mundial, as frutas sao utilizadas como bases de sobremesa ha séculos, da
Babil6nia as cortes italiana e francesa. No Brasil, o contato dos portugueses com as frutas
do pais recém-descoberto, levou ao seu consumo com a adicdo de mel, antes mesmo da
presenca do aclucar (Menegale, 2004; Camara Cascudo, 2014), para producdo de geleias
e compotas.

Lody (2010) descreve que a origem das compotas remonta a tempos antigos, quando as
estacbes do ano comandavam as producdes e os ciclos agricolas e a populacdo se
preparava para o inverno, armazenando mantimentos. “Conservar a fruta em agucar
possibilita aproveitar a generosidade dos frutos do verdo e do outono, para apreciar
durante todo o ano”.

Atualmente, o Brasil € um dos maiores produtores mundiais de frutas e uma das
alternativas vidveis para o aproveitamento econ0mico desta producdo é a industrializacdo
na forma de geléias e compotas (MOTA, 2006).

O acgucar tem parte fundamental no preparo das compotas, quer ele seja natural da fruta
ou adicionado posteriormente, porque é através dele que se obtém a densidade especifica
para que as compotas se conservem (Brown, 2013). Ha diversos tipos de acucar utilizados
para conservacdao principalmente de frutas, que também podem ser utilizados em chutneys
de frutas e legumes (combinados com vinagre), compotas, purés, geleias e frutas
cristalizadas, sendo os principais o aglcar refinado, cristal, demerara, mascavo e melago.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, em legislacdo que data de 1978
porém ainda vigente (BRASIL, 1978a) classifica a marmelada como um tipo de conserva
- doce em massa e para obter essa classificagdo € necessario que o doce seja preparado
com uma Unica espécie vegetal, sendo uma pasta homogénea e de consisténcia que
possibilite o corte. Seguindo essas normas, é acrescido ao nome da fruta o sufixo "ada".

Uma conserva € denominada compota ou fruta em calda quando é o produto obtido de
frutas ou legumes inteiros ou em pedacos, com ou sem sementes ou carogos, com ou sem
casca, e submetida a cozimento incipiente, envasadas em lata ou vidro, praticamente
cruas, cobertas com calda de agucar. Depois de fechado em recipientes, o produto é
submetido a um tratamento térmico adequado. O produto é designado "compota” seguido
da expressao "em calda”: Ex.: "Compota de figo" ou "Figo em calda", "Compota de Laranja
e péssego" ou "Laranja e péssego em calda" (BRASIL, 1978b).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 1978b) também classifica as compotas
de acordo com sua composicao em:

a) Compota simples - produto preparado com apenas uma espécie de frutas;

b) Compota mista ou fruta mista em calda - produto preparado com duas espécies de
frutas;

c) Salada de fruta ou miscelanea de fruta — produto preparado com trés a cinco tipos
de frutas, cortadas em tamanho uniforme.

Os melhores ingredientes para compotas sdo as frutas mais suculentas e mais frageis, de
casca fina, pois fazem conservas muito saborosas. Como por exemplo: Amoras-pretas;
Ameixas-verdes; Morangos; Figos; Peras; Nectarinas e cerejas (BROWN, 2013). Todas as
conservas doces, incluindo as compotas, sao preparadas da mesma forma: a fruta tem de
ser apurada para liberar uma substancia natural, semelhante a goma, chamada pectina.
Entdo é cozida em fogo alto com aclcar para atingir o ponto. Para um bom resultado é
preciso encontrar o equilibrio entre o aclcar, a pectina e o acido (BROWN, 2013).

A Secretaria Nacional de Economia Solidaria, do Ministério do Trabalho e Emprego (TEM),
realizou um estudo que constatou que a producdo de doces em conservas das
Cooperativas, Associacdes e iniciativas individuais garante ocupagao para 18.573 pessoas,
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distribuidas em trezentas cidades dos vinte e sete Estados pesquisados e contabiliza um
faturamento anual de vinte e cinco milhdes de reais (SETEC-MEC, 2007).

Um estudo realizado pelo Ministério da Saude e publicado sob o tema “Alimentos Regionais
Brasileiros” catalogou mais de cem tipos de frutas nativas que inclui espécies de todas as
regioes do Brasil. Muitas delas tém potencial para o processamento dessas conservas, no
entanto, somente uma pequena parte é aproveitada para este fim. Com base nos dados
apresentados, o estudo proposto buscou identificar os principais alimentos (frutas e
hortalicas) regionais brasileiros comercializados ou com potencial de comercializacdo na
forma de compotas.

2. Metodologia

Trata-se de um estudo de delineamento transversal com coleta de dados através de
levantamento bibliografico e pesquisas online.

Inicialmente, foram utilizadas fontes bibliograficas para pesquisa dos alimentos regionais
brasileiros que apresentam potencial para producdo de compotas, segundo regides. Além
de literatura disponivel em livros, foi consultada a legislagao brasileira sobre a producéao
de compotas. Ainda foram pesquisados para este estudo os trabalhos indexados nas bases
Lilacs e Scielo sob os unitermos "frutas" ou "compotas" ou “alimentos regionais”.

Para a coleta de dados sobre os alimentos (frutas e hortalicas) regionais brasileiros
comercializados na forma de compotas, foi realizada consulta (virtual ou telefénica) a lojas
e cooperativas que produzissem artesanalmente e/ou comercializassem compotas em
todas as regides do pais, identificando os principais sabores de maior oferta em cada
regiao, e as compotas comuns para todas as regidoes do Brasil. A coleta dos dados foi
realizada no periodo entre 20 de setembro e 30 de outubro de 2014, por meio de um site
de buscas com utilizagdo dos mesmos unitermos mencionados acima. Para registro das
informacbes coletadas, foi desenvolvido um formuldrio pelos préprios pesquisadores,
contendo as seguintes variaveis: nome do estabelecimento, municipio, regido brasileira,
produtos comercializados, alimentos utilizados.

Os dados coletados foram registrados e tabulados por regido brasileira, utilizando-se o
software Microsoft Excel, e apresentados em forma de tabelas.

3. Resultados e Discussao

Os dados obtidos nas fontes bibliograficas sobre os alimentos regionais brasileiros que
apresentam potencial para producdo de compotas indicaram a variedade dos sabores de
compotas comercializadas nas regides Norte, Nordeste, Centro Oeste, Sudeste e Sul do
Brasil (Tabela 1).

Tabela 1. Alimentos regionais com potencial para producao de compotas, por regido. Sao Paulo,

2016.
Alimentos regionais com potencial para producao de compotas, por regiao
Norte Nordeste Centro-oeste Sudeste Sul
Ajuru Cajui Abacaxi-do-cerrado Amora- Pinhao
do-mato
Tapereba | Carambola Araticum
Jambo Ceriguela Cagaita
Jenipapo Mama-cadela
Pitanga Pera-do-cerrado
Saputi

Conforme publicacdo do SEAB - Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento
do Estado do Parana (2015), no mundo, os trés maiores produtores de frutas sdo: a China,
a India e o Brasil que, juntos, respondem por 44,2% do total mundial e tém suas
producdes destinadas principalmente aos seus mercados internos.
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Dados da producdo agricola de 2016 (IBGE, 2016), apontam o Brasil como o maior
produtor mundial de laranja, sendo que cerca de 50% da producdao mundial de laranja e
80% da brasileira resultam em sucos industrializados. O principal comprador da bebida
brasileira é a Unido Européia que aumenta significativamente o percentual de importacao
anualmente. A maior parte das importacées mundiais, 85%, é absorvida por apenas trés
mercados: Estados Unidos, Unido Europeia e Canada.

O Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF, 2014) destaca que o Estado de S3o Paulo é o maior
produtor nacional de frutas, com aproximadamente 20 milhdes de toneladas por ano,
seguido pela Bahia em segundo com 11,7% e o Rio Grande do Sul em terceiro com 6%
da producdo total do pais. No Brasil sdo produzidas 43 milhdes de toneladas e o Estado
de Sao Paulo representa 43% deste montante. As regides de Araraquara, Aracgatuba,
Botucatu, Campinas, Sorocaba e Presidente Prudente; sdo responsaveis pela maior parte
da producao das seguintes frutas: manga, acerola, uva, caqui, frutas de caroco, limao,
goiaba, abacaxi e figo.

A Tabela 2 apresenta os resultados da consulta a lojas e cooperativas. Do total dos
alimentos regionais comercializados na forma de compota (N=27) as regides Nordeste e
Sudeste sdo as regides com maior variedade de compotas, sendo 12 e 17 alimentos,
respectivamente. Nas regides Norte, Centro Oeste e Sul, mostrou-se reduzido o nimero
de alimentos utilizados em compotas (5 alimentos em cada regido).

Tabela 2. Oferta de alimentos regionais na forma de compotas, segundo regidao do Brasil. Sdo Paulo,
2014.
Alimentos regionais Regido
comercializados na forma Norte | Nordeste | Centro- | Sudeste Sul
de compota oeste
X X
X X

Abacaxi
Abobora
Ameixa
Amora
Araca
Caju
Cambuca
Cambui
Cidra

Figo
Goiaba
Jabuticaba
Jaca X
Jaracatia X
Laranja da terra
Laranja Kinkan
Laranja sanguinea
Limao

Mamao

Mamao verde
Manga

Mangaba X
Marmelo X
Murici X
Pequi X
Péssego X X X X X
Umbu X

XX

XX XX

XX XX

X
X
x

XX XXX

XXX XXX | X
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Este resultado chama atencdo, pois embora tenha grande potencial, a biodiversidade
brasileira ainda é pouco conhecida. O Brasil é o principal pais dentre os considerados de
megabiodiversidade, com 15 a 20% das espécies do planeta. Apresenta a flora mais
diversificada do mundo, com nimero superior a 55 mil espécies descritas (22% do total
mundial), assim como alguns dos ecossistemas mais ricos em numero de espécies
vegetais: AmazOnia, Mata Atlantica e Cerrado (MYERS et al., 2000, MINISTERIO DO MEIO
AMBIENTE, 2016).

Conforme indicado na Tabela 2, as compotas mais ofertadas nas cinco regides do pais sdo:
abacaxi, abdbora, figo e péssego. Dentre tantas frutas apresentadas para producdo deste
doce, as compotas ainda surpreendem pelas diversas possibilidades de combinacdes:

a) Compotas com Especiarias: Utilizacao de pimentas frescas e secas como dedo de
moca, biquinho e do reino, ervas aromaticas (horteld, menta), noz moscada, anis
estrelado, coentro, aceto balsamico, gengibre, canela dentre outros. Como por
exemplo: Péssego amarelo e nectarina com alecrim, Meldo amarelo com limao e
erva-doce e Pera com acgafrdo;

b) Compotas Mistas: Utilizagdo de duas ou mais frutas como Laranja Bahia, Mexerica
e Limao cravo, Manga com caju, Figo com tomate e Abacaxi com damasco;

c) Compotas com Bebidas: Como Morango com vinho (neste caso a agua da compota
€ substituida pelo vinho), Pera com groselha e Banana ao rum;

d) Compotas Gourmet: Combinacdao nobre, como: Maca e damasco seco aromatizada
com fava de baunilha; Kiwi com maga e cardamomo; Damasco com lavanda e
Framboesa com pétalas de rosa; e Pera com cha verde;

e) Compotas Exdticas: Combinagdes inusitadas, como: Cebola com laranja.

Do Rio Grande Sul ao Sul da Bahia, encontra-se uma Compota de Jacatia conhecida como
Doce de Pau. A Jacatia é uma arvore, rala-se o tronco e a cocgdo é feita com acgucar e
especiarias. O que torna a Jacatid mais especial é que além de ser uma compota de tronco
de arvore, ela acompanha harmoniosamente outra compota, a Ambrosia e também pode
ser servida com sagu.

A utilizacgdo de uma mesma técnica com algumas adaptacbes ou combinacGes de
ingredientes, podem tornar esse doce de base tdao simples, em uma inesquecivel
experiéncia gastrondmica. Pode-se interpretar com base no material apresentado durante
este trabalho que as compotas artesanais sdao representadas pelas regides do Brasil
principalmente através dos sabores, que tem relagdo com o terroir de cada local especifico
do pais.

A técnica de preparo é praticamente a mesma que vem sendo passada de geracdo para
geracdo. Trata-se de técnica muito abrangente e permite uma infinidade de sabores que
podem ser criados. Apesar disso é importante ressaltar que as producGes artesanais no
geral exploram basicamente sabores que ja sao de longa data conhecidos por apreciadores
deste tipo de doce, tais como: abacaxi, abobora, figo, péssego, etc.

O Brasil possui um enorme potencial devido a sua imensiddo territorial. Produz muitas
frutas que apresentam alto potencial para utilizagdo e comercializagdo e que nao sao
explorados. A exploracdo comercial destes alimentos é fruto da adequada combinagdo
entre disponibilidade de matéria-prima, tecnologia e mercado. Atualmente, o uso dos
recursos nativos esta fortemente associado as comunidades locais, especialmente no que
se refere ao consumo de frutas. Alguns produtos ainda possuem contribuicdo direta na
geracdo de renda para os agricultores e comunidades tradicionais (MINISTERIO DO MEIO
AMBIENTE, 2011).

Diversos recursos vegetais nativos sdo considerados de grande importancia atual e
potencial e podem ser utilizados como fontes de renda alternativa. Pequenas comunidades
ribeirinhas, principalmente nas regides norte e nordeste do pais poderiam se apropriar de
tal diversidade e ter um meio de subsisténcia mais consistente. A abundancia é tamanha
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gue permite que seja difundido com mais forca até para fora do pais, pois as frutas
brasileiras sdo muito valorizadas e apreciadas em paises como EUA, China, Japdo e
praticamente em toda a Europa.

E importante que estas frutas e seus produtos continuem sendo explorados através das
geracdes, pois isto representa uma forte identidade gastrondmica para o Brasil. O
incentivo para criagdo e inovacao de sabores pode contribuir fortemente para isso.

4. Conclusao

Conclui-se que, o Brasil em cada uma de suas regidoes € um produtor de compotas
artesanais, de grande exceléncia, tanto em técnica como em variedades.

Apesar da variedade de alimentos regionais encontrados no Brasil, as compotas mais
comercializadas ainda se restringem aos tipos mais comuns, como abacaxi, abdbora, figo
e péssego. Observou-se o uso de algumas frutas regionais especificas, porém ha grande
potencial para ampliacdo deste uso, especialmente considerando-se a necessidade de
valorizacdo e preservacdo da biodiversidade brasileira e uso sustentavel de espécies
nativas.
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