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Prezados leitores,

Em 2019, a nutricdo comemora 80 anos de atuagdo no Brasil. Este evento nos remete aos
primordios dos estudos da nutricdo que apontam que a ciéncia emergiu de duas vertentes
médicas fortemente influenciadas por Josué de Castro e por Pedro Escudero. O primeiro,
com uma atuagao direcionada aos aspectos coletivos, sociais e econdmicos da alimentagdo
e, 0 segundo, Pedro Escudero, reforcou a vertente voltada para a fisiopatologia e nutricao
experimental. Passados 80 anos, observa-se, nas Ultimas décadas, a necessidade de uma
abordagem da nutricdo mais voltada para as questbes sociais, culturais, econémicas,
comportamentais, histéricas, ecoldgicas e filoséficas, que ultrapassam a dimensao bioldgica
de nutrir, promover ou recuperar a saude.

Por outro lado, considerando as demandas sociais atuais, a Gastronomia também percebe
a necessidade de aproximar-se das questdes alimentares que favorecem o resgate as
identidades culinarias, a valorizacdo dos produtos regionais, a producdo sustentavel dos
alimentos, o resgate as praticas de cozinhar e a atencdo aos preceitos da alimentagdo
saudavel.

Nesse contexto, torna-se fundamental a aproximacgdo entre as ciéncias da Gastronomia e
da Nutricdo e de areas correlatas que estudam a alimentacdo em seus diversas dimensdes.
Essa aproximacao € valorizada nesta edicdo da Contextos que traz artigos que tratam dos
aspectos historicos e culturais da alimentacdo, aspectos bioldgicos e de boas praticas, bem
como artigos que olham para os aspectos afetivos e comportamentais da alimentagao.

Nos artigos “O bacalhau na culinaria portuguesa: uma revisao de literatura” e “FEIJOADA:
origem e consideracdes acerca de um patrimonio cultural imaterial” os autores trazem um
olhar sob os aspectos historicos e culturais. Nesses textos, o leitor podera compreender,
por um lado, de que forma o bacalhau, considerado um simbolo de Portugal, torna-se
parte da identidade e um patrimonio portugués. Do outro lado, acessar uma revisao de
como a feijoada, de origem europeia, aproveita-se das técnicas de preparo e adaptagao de
ingredientes e torna-se um prato representativo da cozinha brasileira.

Um dos temas que merece bastante atencdo nos estudos sobre alimentagdo, é o controle
higiénico e sanitario dos alimentos e sua produgdo. A partir da leitura do artigo “Percepcao
da importancia das boas praticas agropecuarias na producgdo de leite no Brasil: uma
revisao”, o leitor podera compreender o panorama da produgdo de leite quanto a boas
praticas, bem como os seus impactos para a qualidade e seguranca alimentar. Ja& no
artigo “Avaliacdo qualitativa dos bolos de noiva comercializados na grande Jodo Pessoa:
aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos”, os autores apresentam os aspectos histéricos
e culturais da producdo do bolo de noiva em Jodo Pessoa, bem como uma analise da
qualidade fisico-quimica na preservacdo desta cultura.

Esta edicdo, reine, ainda, dois artigos que tratam da dimensao afetiva e do cuidado em
alimentagdo. No artigo “Fidelizacdo e memdrias afetivas em restaurantes”, a partir da
anadlise de filmes, o leitor poderd compreender os diferentes desafios enfrentados pelos
restaurantes e profissionais da area da alimentacgdo e a importancia da boa gestdo e da forca
da gastronomia como geradora de memdrias afetivas. Em “Comfort food e Gastronomia
Tradicional, a busca pelo conforto e identidade alimentar”, os autores apresentam uma
anadlise entre os preceitos da gastronomia tradicional e o comfort food, destacando o
conjunto de semelhancas e diferencas entre as tendéncias.



Na secdo ensaio, o leitor podera acessar ao video produzido pela parceria entre o Senac
e a Fundacdo Alicia e entender qual é o método de trabalho desta Fundacgdo, que tem
como premissa desenvolver estudos voltados a sociedade, com énfase na area de conforto
alimentar para pessoas com problemas de saude, criancas e adolescentes com disturbios
alimentares e melhorias na qualidade de vida da populagdo, aliando a nutricdo e a
gastronomia, para que todos se alimentem melhor.

Por fim, reforcamos o convite para que os pesquisadores e demais interessados, que tém
desenvolvido estudos na drea da alimentacdo, nos seus diversos contextos, a submeterem
seus achados e observacdes de maneira a contribuir para olhar mais amplo e democratico
dessa dindmica tao elementar e, ao mesmo tempo elaborada, que é a alimentacao.

Boa leitura!
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Resumo. O presente trabalho tem por objetivo fazer um levantamento bibliografico sobre
o bacalhau e sua presenca na culinaria portuguesa. De forma breve, foram abordados
os tipos mais relevantes de bacalhau para os portugueses, sua pesca, consumo e
classificagdo, bem como os motivos que fizeram deste peixe mais que um simbolo de
Portugal: tornaram-no parte da identidade e um patriménio portugués. Também dissertou-
se sobre a importancia deste pescado nos rituais portugueses e, por fim, apresentou-se
as receitas mais famosas e sua origem. Desta maneira, construiu-se um panorama que
pretende ajudar a compreender a antiga relagdo entre Portugal e o fiel amigo.

Palavras-chave: Bacalhau. Culinaria Portuguesa. Receitas. Identidade. Patrimonio.

Abstract. The present work aims to make a bibliographic survey about codfish and its
presence in Portuguese cuisine. Briefly, the most relevant types of cod for the Portuguese,
their fishing, consumption and classification were discussed, as well as the reasons that
made this fish a symbol of Portugal. It was also discussed about the importance of this fish
in Portuguese rituals and, finally, the most famous recipes and their origin were presented.
In this way, a panorama was constructed that intends to help to understand the old relation
between Portugal and the faithful friend.
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1.Introducao

O consumo do bacalhau, em Portugal como em outros paises, esta ligado as prescrigoes
religiosas do Cristianismo, que impunham outrora a abstinéncia do consumo de carne e
de outros produtos de origem animal muitos dias do ano, com particular destaque para o
periodo de 40 dias da Quaresma e para os 30 dias do Advento antes do Natal (KIPLE, 2007,
p. 86). Mas, enquanto peixe, o bacalhau estava associado figurativamente ao cristianismo
de varias maneiras. Cristo era representado simbolicamente como um peixe desde o inicio
do cristianismo e o peixe servia também de simbolo das almas, sendo os pregadores
cristdos os pescadores que procuravam captura-las para as salvar (MALAGUZZI, 2006, p.
161). Depois, a necessidade transformou-se em habito e o bacalhau veio a ter um sucesso
Unico na cozinha portuguesa. Transformou-se, em grande parte do pais, na comida ritual
da noite de Natal; invadiu a antroponimia, com o apelido “Bacalhau” e foi incorporado na
cultura popular, através de manifestagdes como o “enterro do bacalhau” (VASCONCELOS,
1982) - uma farsa em que se diz adeus a Quaresma, em que ndo se podia comer carne -
tipica da cultura de parddia.

Em Portugal, e de modo geral nos paises mediterranicos, o bacalhau passou a ser o peixe
salgado e seco mais consumido. (SOBRAL,2011).

1.1 Objetivo geral

O presente estudo tem como principal objetivo abordar, por meio de levantamento
bibliografico, a utilizagdo e importancia do bacalhau para a culindria de Portugal. Trazer
aspectos histéricos da sua pesca e tragar um panorama de seu consumo, processamento
e classificacdo. Destacar o papel deste pescado na construcao da identidade portuguesa,
além de apontar as receitas mais tradicionais a base do peixe.

2. Metodologia

Foi realizada uma revisdo de literatura através de buscas sistematicas em duas bases de
dados: 0 Google Académico e o portal de Periddicos da Capes. Foram utilizados os seguintes
descritores para a localizacao dos textos: Bacalhau, Culinaria Portuguesa, Gastronomia,
Receitas e Portugal. No quadro I, estdao sistematizadas as combinagdes utilizadas na busca
e os critérios utilizados para a selecao dos textos que compuseram o corpus de analise.
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Quadro 1 - Sintese dos procedimentos de busca para a revisdo da literatura: Base de
dados, palavras-chave, nimero de resultados, critérios para inclusdo e quantidade de
textos selecionados.

Busca | Base Chave de Resultados Selecionados
de Busca
Dados

1a Google Bacalhau  AND | Obteve-se 1440 resultados. A | Foram
académi | Culinaria selecdo foi feita a partir do titulo | selecionados 13
co Portuguesa e descricdo do buscador, textos | textos.

que se aproximavam da

tematica escolhida.

23 Periddico | Bacalhau AND | Obteve-se 7 resultados. | 1 texto foi
s Capes | Portugal AND | Observou-se a repeticdo de | selecionado
Gastronomia alguns artigos realizados na 12

busca e os gue eram diferentes
ndo foram relevantes para a

pesquisa com a excegdo de um

texto.
3a Google Bacalhau AND | Obteve-se 3060 resultados. | Foram
académi | Portugal AND | Observou-se a repeticdo de | selecionados 3
co Receitas artigos realizados na 12 busca e | textos.

0s que eram diferentes nao
foram relevantes para a
pesquisa, com a excegdo de 3
textos. Atingiu o ponto de

saturagao.

Fonte: Elaboragédo prépria dos autores, 2018.

Para compor a matriz final do corpus de analise, foram selecionados 13 textos usando
como critérios de inclusdo e exclusdo o exame dos textos (titulo e resumo) e o quanto eles
se aproximavam da tematica abordada pelos autores, por uma leitura na integra destes
trabalhos. Os textos selecionados para integrar o corpus de analise estdo identificados no
quadro 2.
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Quadro 2 - Identificacdo dos trabalhos selecionados para compor o corpus de analise da
revisdo de literatura: Titulo do texto, autor(es) e ano de publicagdo e tipo de documento.

Titulo Autor/ Ano Tipo de

documento

Alimentacdo, comensalidade e cultura: o | SOBRAL,2011 Artigo

bacalhau e os portugueses.

A saga do “fiel amigo”™: as inddstrias | DIAS, et. al., 2001 | Artigo

portuguesas do bacalhau.

Os alimentos nos rituais familiares portugueses | LOPES, 2012 Livro
{1850-1950).

El festival del bacalao como manifestacion de la | CERETTA, HERES, | Artigo

gastronomia portuguesa en Pelotas, Brazil 2012

Comensalidade & Portuguesa, o resgate da | FERNANDEZ, 2015 | Artigo

Memdria no Almogo das Quintas.

A Memdria e o Patrimdénio Maritimo da Costa | AZEVEDO, 2013 Dissertacdo
Morte de Portugal.

A feijoada no Brasil e ¢ bacalhau em Portugal: | ROCHA, 2014 Artigo

a construgdo da comida como identidade

cultural.

Efeitos da origem e da espécie na qualidade | JARDIM, 2011 Dissertagdo

nutricional do bacalhau consumido em Portugal.

0 “fiel amigo”: o bacalhau e a identidade | SOBRAL E | Artigo
portuguesa. RODRIGUES, 2013

0 bacalhau: De Alimento de peniténcia a fcone | SOBRAL, 2016 Artigo
portugués,

Tecnologia em gastronomia: Uma revisdo | FALCONE E ALVES, | Artigo
bibliografica sobre a histéria e a utilizagdo do | 2014
bacalhau.

Cozinha, nacionalismo e cosmopolitismo em | SOBRAL, 2008 Livro
Portugal {séculos XIX- XX)

Fraseoloxia culinaria. Unidades fraseoldxicas | BENITO, 2017 Artigo
portuguesas con bacalhau: locuciéns e

enunciados fraseoldxicos.

Fonte: Elaboracdo prépria dos autores, 2018.
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Os trabalhos identificados no quadro 2 e que compuseram o corpus de anadlise foram
sendo agrupados e organizados de acordo com unidades de sentido que deram origem ao
desenvolvimento do artigo. Para compreender o importante papel do bacalhau na culinaria
portuguesa, € preciso antes definir o que é o bacalhau (além de suas classificacbes e o
processo de salga) e fazer uma viagem no tempo até os primérdios de sua pesca, para
ajudar a entender o alto consumo deste pescado. Também destacou-se a presenga do
bacalhau nos rituais portugueses e sua dimensdo além do alimento: este peixe faz parte
da identidade e é um patriménio de Portugal. Finalmente, as inUmeras receitas de bacalhau
gue compdem a culindria lusitana sdo elencadas na parte final do trabalho.

3. Um peixe de muitos nhomes

Bacalhau para os povos de lingua portuguesa; Torsk para os dinamarqueses, suecos e
noruegueses; borskur para os islandeses; Bacalao para os espanhois; Bacalla para os
cataldes; Bakailao para os bascos; Baccala para os italianos; Morue para os franceses;
Stockfish para os anglo-sax6nicos; Codfish para os ingleses. O nome muda consoante a
lingua, mas a sua importancia tornou-o conhecido e apreciado por muitos povos, levando
o interesse por este alimento, a disputar as aguas geladas do Atlantico Norte (AZEVEDO,
2008, p. 28 apud GARRIDO, 2004, p. 29)

Considerando-se, a histdria, a tradicdo e o gosto dos portugueses, dificilmente se encontrara
equivalente, na gastronomia nacional, ao bacalhau. No passado, o bacalhau salgado seco
tinha uma enorme importancia na dieta do povo portugués devido ao seu baixo custo e a
facilidade de preservacdo. A importancia deste peixe na dieta dos portugueses valeu ao
bacalhau o epiteto de fiel amigo (JARDIM, 2011). A pesquisadora sustenta que o nome
Bacalhau, de acordo com o Dicionario Universal da Lingua Portuguesa, tem origem no
Latim baccalaureu, que corresponde ao nome comum para os peixes do género Gadus e
da familia Gadidea.

Quando se trata de bacalhau, para os portugueses, duas espécies sao mais importantes:
Gadus morhua e Gadus macrocephalus. O quadro a seguir faz um comparativo entre elas.
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Quadro 3 - Gadus morhua x Gadus macrocephalus

Gadus morhua Gadus macrocephalus
(Bacalhau do Atléntico) (Bacalhau do Pacifico)
Espécie
Cor variavel desde o acastanhado | Cor dorsalmente castanha
Caracteristicas ao esverdeado ou cinzento | acinzentada, com manchas e
dorsalmente e mais palido | ventralmente mais palido
ventralmente; o peritbnio &
prateado
Encontra-se ao longo da costa norte | Imediagdes do Pacifico Norte,
americana do Atléntico, costa leste | desde o Mar Amarelo até ao
Ocorréncia e oeste da Groneldndia, | Estreito de Bering e para Sul, até
estendendo-se até & Isldndia, e | Los Angeles
costas europeias desde a Bala de
Biscaia ao Mar de Barents, incluindo
a regido ao longo das Ilhas Bear
Risco de extingdo | Sim Nao

Fonte: Adaptado de JARDIM, 2011

4. A pesca do bacalhau

E muito pouco provavel que um dia se possa vir a estabelecer com precisdo a época em
que os portugueses iniciaram a pesca do bacalhau, pela falta de documentos concludentes
sobre o assunto. Entretanto, pelo tratado de 1353 entre Pedro I de Portugal e Eduardo II
de Inglaterra, autorizando os moradores de Lisboa e do Porto a pescar na Inglaterra por
50 anos, confirma-se que os portugueses ja pescavam no Atlantico Norte, na vizinhanca
dos mares da Noruega, ricos em bacalhau. Porém, em 1588, ja sob o dominio filipino, a
frota bacalhoeira portuguesa sofre um duro golpe com a perda da maioria dos barcos de
grande porte no desastre da Invencivel Armada, s6 retomando atividade significativa no
século XIX . (DIAS, et, al., 2001)

Segundo Jardim (2011), no fim do século XIX, as embarcacbes portuguesas enviadas para
a pesca do bacalhau eram movidas a vela e construidas em madeira, sendo praticada a
pesca a linha de mdo, munida de um Unico anzol, a bordo dos déris, pequenas embarcagdes
individuais de fundo chato, com 4 a 5 metros de comprimento e 80 a 100 Kg de peso.
Esta pratica era bastante ardua e apenas rentavel em regides onde abundava o peixe.
Com o passar do tempo, os pescadores portugueses mantiveram-se fieis a esta forma de
pesca, ao contrario de outros paises que modernizaram a frota pesqueira e as artes de
pesca. Consequentemente, a demora dos portugueses no processo de industrializagao
determinou um consideravel atraso tecnoldgico na frota de pesca do bacalhau, a qual foi
ultrapassada por outros paises europeus.
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De acordo com Azevedo (2013, p. 31 apud GARRIDO 2004), uma vez iniciada a ruina
no dominio da pesca na ‘rota do bacalhau’ pelos portugueses e bascos, foram as frotas
inglesas e francesas, cujos estados competiam ferozmente pelo dominio dos territérios da
Terra Nova, as que expandem-se e tomam o controle, assumindo a disputa do mercado do
bacalhau até as primeiras décadas do século XX .

A pesca em Portugal ressurge atraveés de politicas de Estado. Durante o salazarismo (1933
a 1974), um periodo autoritario, nacionalista, tradicionalista e corporativista, uma série
de medidas foram tomadas com o intuito de fomentar a pesca e a industria do bacalhau.

O periodo de 1936 a 1967 esta associado a reorganizacao corporativa
da industria pelo Estado Novo, no que se designou por “campanha do
bacalhau”, onde foi huclear o DL 23968/34. A reorganizagdao, num contexto
protecionista, de regulacao estatal e de livre acesso a vastos recursos,
tinha como objetivos: o aumento das capturas; a promogao das atividades
nacionais dos estaleiros e das secas; a reducdo da importagao, que era
contingenciada e subordinada a compra prévia duma dada percentagem
da producdo nacional; a promocao do consumo através duma politica de
precos baixos tabelados. (DIAS et. al., 2001, p.4)

Como fruto destas politicas, em 1958, Portugal foi o primeiro produtor mundial de
bacalhau salgado e seco, com perto de 60 mil toneladas, tendo, ainda assim, de importar
pouco mais de 25 mil. A pesca entraria em declinio com a liberagdo do comércio em
1967 (SOBRAL, 2016). Em 1970 as aguas territoriais do Canada sao expandidas e sdo
estabelecidas cotas maximas de captura para as frotas estrangeiras. A diminuicdo das
populacdes de bacalhau no Atladntico Norte e o estabelecimento de cotas maximas para
a captura, aliadas a dificuldade da pesca na modalidade de pesca a linha levaram a uma
progressiva reducdo da frota bacalhoeira portuguesa, que se mantém até a atualidade
(JARDIM, 2011). Para Dias et. al., (2001), o colapso da atividade da pesca pela frota
portuguesa (o qual ndo foi acompanhado por qualquer diminuicdo comparavel do consumo
nacional de bacalhau salgado) implicou que as importagdes de bacalhau apresentassem,
como seria de esperar, um comportamento inverso do das capturas nacionais. Na primeira
década do século atual, na sequéncia da interdigdo da pesca nas dguas dos paises em que
era habitualmente realizada, as capturas de barcos portugueses nao ultrapassaram os 4%
do consumo nacional. (SOBRAL, 2016)

5. O processo de salga

A peculiar forma de utilizacdo do bacalhau (salgado seco) tem uma justificativa técnico-
econdmica légica que sé a generalizagdao da conservagao pelo frio na segunda metade
do século XX veio pér em causa. A salga e a secagem eram ha muito utilizadas para a
conservar os alimentos. Ora, a pesca do bacalhau demorava em regra mais de 4 meses
no mar, logo, a melhor forma de conservar o peixe era empilha-lo salgado (DIAS, et. al.,
2001).

Jardim (2011, p. 7) cita MADDISON, at. al., (1999) para explicar o processo de salga do
pescado, no qual a extracdao de agua que ocorre do interior do musculo, acontece porque
a solugdo salina exterior tem uma concentragdo superior a da agua residual do musculo
do pescado, dando origem a formacdo de um exsudado que se mantém até ao ponto em
que se atinge o equilibrio salino entre o interior e o exterior, altura em que esta finalizado
0 processo. Ocorre a reducao da atividade de dgua (aw) e ndo so6: o sal afeta também
lipidios, proteinas e outras substancias presentes no peixe.

O preparo para a salga inicia-se por eviscerar o bacalhau, retira-se a cabega, escala-se
e lava-se. Depositam-se camadas de sal e de pescado, sempre com a pele para baixo,
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e mantém-se por trés semanas . Posteriormente, colocam-se as pecas de bacalhau com
a pele para cima em pilhas de 90 cm, de modo que o seu peso faga sair a salmoura do
pescado. A cada 24 horas refaz-se a pilha para que a salmoura contendo agua, sal e
também proteina dissolvida continue a exsudar. O percentual de sal do bacalhau varia entre
4 e 20% e a percentagem de umidade também é varidvel diminuindo com a conjugacgéo
do método da secagem. O produto final salgado seco perde cerca de 60 % do seu peso em
relacdo ao pescado fresco, eviscerado e sem cabeca (JARDIM, 2011, p. 10 apud ORDONEZ
et al., 2005).

Conforme aponta Dias, et. al, 2001, ao longo de quase meio milhar de anos houve pouca
inovacdo no processo e no produto. No processo pode-se destacar a substituicdao gradual e
completa da salga a bordo pela congelacdo e a substituicao parcial da secagem ao sol pela
secagem em estufa. No produto, a inovagdo mais importante é o langamento do bacalhau
(salgado seco) demolhado congelado, em resposta a menor disposicao e disponibilidade
de tempo do consumidor para planejar antecipadamente a refeicdo, em parte, devido a
crescente participagao das mulheres no mercado de trabalho.

6. Formas de apresentacao e tipos de classificacao comercial de
bacalhau

De acordo com o Decreto-Lei n® 25/2005, em Portugal, o bacalhau pode
apresentar-se como Bacalhau Salgado Verde, Bacalhau Salgado Semi-
seco, Bacalhau Salgado Seco e Bacalhau Salgado Seco de Cura Amarela.
Em todas estas formas, o bacalhau foi previamente sangrado, eviscerado,
descabecado, escalado ou filetado, contudo, e apds maturacdo fisico-
quimica pelo sal, diferem nos teores de sal, bem como nos teores de
umidade. (JARDIM, 2011. p. 11)

A diferenca esta no teor de sal (expresso em cloreto de sddio) e umidade de cada variedade.
No quadro a seguir encontram-se as especificacdes dos tipos de bacalhau.

Quadro 4 - Tipos de bacalhau segundo o Decreto-Lei n® 25/2005

Bacalhau Bacalhau Bacalhau Bacalhau salgado
Tipo Salgado verde | Salgade Semi- | Salgado seco seco de Cura
seco Amarela
Teor de sal| Igual ou | Igual ou| Entre 12% e | Igual ou superior a
(expresso em | superior a 16% | superior a 16% | 16% 16%
NaCl)
Umidade Entre 51% e | Entre 47% e | Igual ou inferior | Igual ou inferior a
58% 51% a47% 45%

Fonte: Adaptado de JARDIM (2011)
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Ainda segundo a autora supracitada, em Portugal a classificagdo do bacalhau salgado seco,
guanto ao tipo comercial, é a seguinte:

e Especial — peixe de 12@ categoria com peso superior a 3 kg;

e Graudo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 3 kg e superior a 2

kg;

e Crescido — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 2 kg e superior a
1kg;

e Corrente — peixe de 1@ categoria com peso igual ou inferior a 1 kg e superior a
0,5 kg;

e Mildo — peixe de 12 categoria com peso igual ou inferior a 0,5 kg;
e Sortido — peixe de 22 categoria com os seguintes padrdes : >3 kg ;2 kg-3 kg ;
1 kg-2 kg; 0,5 kg-1 kg;<0,5 kg.

7. O consumo de bacalhau

O consumo de peixe, tanto em Portugal quanto nas outras sociedades da Europa, esta
associado a motivagdes de ordem religiosa. O cristianismo impunha, como peniténcia,
jejuns e a abstinéncia da carne e das gorduras animais numa boa parte do ano, o que
tornava obrigatério recorrer ao peixe para escapar a uma alimentacdo inteiramente
composta por vegetais (SOBRAL e RODRIGUES, 2013). A igreja catdlica também obrigava
seus fieis a excluir de suas dietas carnes consideradas quentes. O consumo de bacalhau,
uma carne fria, era estimulado pelos comerciantes nos dias de abstinéncia (FALCONE
e ALVES, 2014). Em relagao a vinculagao entre os portugueses e o bacalhau, é preciso
refletir sobre enraizamento e popularizacdo. Deve-se ressaltar que a aquisicdo de um
gosto alimentar implica também em uma habituagdo do gosto, um treino em determinados
tipos de alimentos e sabores, que ocorre através da mediacdao dos sentidos. Os habitus
culinarios (como os demais) formam-se pela incorporacao, a qual naturaliza e exalta certos
alimentos e sabores em detrimento de outros. Afinal, sé o enraizamento cultural explica
porque um produto que ndo é pescado na costa portuguesa e tem uma apresentagao tao
peculiar (salgado e seco) seja tao apreciado por toda uma populagao.

O bacalhau salgado e seco é muito importante na alimentacao atual em Portugal, pois
0S portugueses sao 0 seu primeiro consumidor mundial (DIAS, et al., 2001). Antes da
Segunda Guerra Mundial, o consumo médio anual era de 7 Kg por habitante; entre 1946
e 1967 de 8,8 Kg per capita (SOBRAL e RODRIGUES, 2013). Segundo matéria veiculada
pelo jornal portugués Expresso em 2016, o consumo anual per capita desta espécie é de
6,5 Kg.

Sobral (2006) assevera que, antes da Segunda Grande Guerra, o consumo de bacalhau
variava fortemente de acordo com a regidao de Portugal. Os maiores consumidores
situavam-se no litoral do Norte e Centro, nos grandes centros urbanos, onde havia mais
poder de compra - € menos no interior, ou no Algarve, onde se consumiam peixes locais.
A influéncia econémica seria determinante no consumo deste peixe, provavelmente mais
ao alcance dos mais abastados do que de pobres (porém deve-se ponderar que ha
diferentes qualidades de peixe, umas mais ou menos acessiveis, e a constancia com que
era ingerido). Segundo o autor, pdo, batatas e hortalicas constituiam a base da dieta dos
mais pobres, com alguma carne de porco da mais gorda. Mas haveria também fatores de
natureza cultural, ligados a habitos enraizados, que devem ser considerados. Nos anos 30
do século 20, a sardinha, sobretudo, mas também o bacalhau, ainda entrariam na esfera
do consumo das classes trabalhadoras agricolas do Noroeste, mas ndo seriam géneros
usuais na Beira Baixa e no Alentejo.

Rocha (2014) citando BRAGA, 2012; SOBRAL E RODRIGUES, 2013 afirma que mesmo
com um consumo distinto entre as regides do pais, existem razdes para a assimilacao do
bacalhau nos habitos alimentares em Portugal, entre elas, o bacalhau faz parte da histéria
e da membdria dos portugueses, além de estar registrado em livros de receitas culinarias
portuguesas setecentistas, encadernacdes de obras do século XVIII, folhetins humoristicos,
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literatura de Eca de Queiroz, receitas médicas (6leo de bacalhau), divertimentos (Enterro
do Bacalhau) e também fez parte da ideologia do Estado Novo de Salazar.

8. O bacalhau como identidade e patrimonio portugueses

O bacalhau possui um status Unico na cozinha e na cultura portuguesa , ndo ha duvidas,
uma vez que € ao mesmo tempo um alimento muito frequente no seu receituario e um
simbolo da proépria identidade portuguesa. Os motivos e os processos que, ao longo da
histéria, conduziram a esta situacao remetem a dinamicas de natureza diversa: religiosa,
econOmica, politica e ideoldgica, em combinacdao com um gosto especifico pelo produto por
parte dos portugueses. (BENITO, 2017). A autora relembra que este produto ndo se pesca
em Portugal, porém o processo de transformagao do bacalhau é considerado legitimamente
portugués e conta com reconhecimento internacional. Descoberto pelos vikings e mais
tarde pelos espanhois, foram os portugueses e suas técnicas de processamento do bacalhau
os principais responsaveis por uma das revolugdes gastronémicas mais importantes da
historia. Fontes historicas testemunham o uso do bacalhau em Portugal ja nos séculos XIII
e XIV, em virtude das relagdes politicas e econdmicas com os reinos da Dinamarca.

Conforme Sobral e Rodrigues (2013, p. 622) ao longo de séculos, o bacalhau transformou-se
de simples género alimentar em simbolo da identidade portuguesa, de comida socialmente
conotada com situacdes de abstinéncia e mesmo prépria de pobres, em alimento caro e
prestigiado no campo gastronémico. O que se observa é que este peixe tem um papel
marcante na vida e na cultura dos portugueses, que reconhecem o bacalhau como algo
gue os remete as suas origens, a sua terra natal ou a determinados momentos familiares
e festivos, fazendo parte da memodria coletiva de um povo. Benito (2017, p. 155) diz que
podemos afirmar, portanto, sem medo de exagerar, que o bacalhau é na atualidade um
marcador explicito da identidade portuguesa, passando de simples produto alimenticio a
prato nacional, a simbolo da portugalidade.

Pode-se, de forma correlata, reconhecer o “fiel amigo” como um patriménio imaterial

portugués.
O patrimonio cultural imaterial se caracteriza por ser intangivel e dinamico.
Estd sujeito a mudangas impostas pela vida cotidiana do homem ja
que se trata de seus modos de vida, saberes e praticas que evoluem
constantemente. Pode ser representado por uma receita, um artesanato
ou um saber transmitido de geracdo em geragdo, que muitas vezes nao é
registrado e pode se perder com o passar dos anos por diversos motivos,
como a dindmica e as mudancas da cultura social. (CERETTA e HERES,
p.1561, 2012)

Em 2010 a Organizacao das Nagbes Unidas para a Educacdo, Ciéncia e Cultura (UNESCO)
declarou as cozinhas mexicana, mediterranea (Grécia, Itdlia, Espanha e Marrocos) e
francesa como patrimdnio imaterial da humanidade. Isso significou um importante avango
para o campo da gastronomia, afinal, pela primeira vez, o modo de comer de uma sociedade
se protegia internacionalmente para garantir a continuidade das tradigdes alimentares.
(CERETTA e HERES, 2012). No ano de 2013, a UNESCO incluiu Portugal, Chipre e Croacia
na lista de paises de cozinha mediterranea. Porém, muito antes do reconhecimento
internacional , Portugal (ainda no ano 2000) publicou no Didrio da Republica a Resolucao
do Conselho de Ministros relativa a protecdo e salvaguarda da gastronomia portuguesa.
No documento, a gastronomia portuguesa é elencada como “bem imaterial do patriménio
cultural de Portugal”.

O fato é que nenhum outro alimento foi investido de tamanha importdncia, estando
presente na imaginagdo e cultura populares, na literatura portuguesa, nas celebragdes e
até na filatelia. O bacalhau tem, ainda, uma forte presenca na toponimia, batizando um
sem numero de lugares em Portugal.
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9. A presenca do bacalhau na culinaria : pratos tipicos portugueses

Nobre (2013) define que o bacalhau nao trata apenas de um peixe para os portugueses,
mas sim de uma histéria de amor Unica no mundo, entre um pais € um alimento que nem
sequer legitimo é seu.

Uma auténtica histodria, esta relagdo dos portugueses com o bacalhau.
Amor a primeira vista o que o tempo outorgou profundidade e
perpetividade. Amor quase incompreensivel por um peixe que mora a
milhares de milhas, sendo a nossa costa tdo rica de espécie. Mas s6 aqui
alcanga a plenitude, seco, protegido e embelezado pelo sol, pelo sal pelo
azeite de Portugal (MARTINS, 2009 apud QUITERIO, 1997).

O bacalhau e os portugueses se fundiram para a construgdao de iniUmeros pratos, além de
contribuir para a difusdo na gastronomia e dentre eles destacam-se como tipicos do pais:
Bacalhau a Lagareiro, Bacalhau a Zé do Pipo, Bacalhau a Gomes de S&, Bacalhau a Bras,
Pasteis de Bacalhau ou bolinho de bacalhau, Bacalhau Espiritual, Bacalhau a Assis.

"0 Bacalhau com batatas ao murro”, mais conhecido como Bacalhau a Lagareiro, é uma
das receitas mais conhecidas e preparadas. Seu nome deriva de ser cozinhado em fornos
nos lagares de azeite, periodo do azeite novo em que se moia a azeitona , e possui a sua
origem nas Beiras, em Portugal (SOBRAL, 2013, p.25).

O Bacalhau a Zé do Pipo, foi criada pelo proprietario, Zé do Pipo, de um restaurante
tradicional da cidade do Porto. O prato teve grande notoriedade quando em 1960 a receita
ganhou um prémio em um concurso gastrondmico, sendo a melhor refeicdo e o melhor
preco. A partir de entdo, o prato foi adotado por muitos restaurantes do Porto como
especialidade da casa (SOBRAL, 2013, p. 25). Na confeccdo do prato, as postas de bacalhau
sdo cobertas com maionese e rodeadas com puré de batata que vao ao forno para gratinar.

Falecido em 1926, a receita autoral de José Luis Gomes de Sa Juanior , deu origem ao
Bacalhau Gomes de Sa. Na época cozinheiro do Restaurante Lisbonense no Porto, lugar em
gue a criou. Sua receita tradicional propde que o bacalhau seja cortado em pequenas lascas
marinadas no leite por mais de uma hora e que seja assado no forno com azeite, alho,
cebola, acompanhando azeitonas pretas, salsa e ovos cozidos. A receita que é preparada
hoje é semelhante a tradicional, usando os mesmos ingredientes com excegdo do leite
(SOBRAL, 2013, p. 25).

Morador do Bairro Alto em Lisboa, Bras, foi o taberneiro responsavel pela criacdo do
Bacalhau a Bras Este prato tipico portugués consiste em misturar bacalhau desfiado com
ovos mexidos e batatas fritas. A receita se popularizou e hoje é possivel encontrar o prato
no cardapio de alguns restaurantes na Espanha com o nome de “Revuelto de Bacalao a la
Portuguesa” (SOBRAL, 2013, p. 25).

Em regides distintas apresentam nomenclaturas diferenciadas como por exemplo, na
regido na regido central e sul de Portugal sdao conhecidos por pastéis de bacalhau e na
regido norte por bolinhos de bacalhau. Pensa-se que a primeira receita oficial de pastéis
de bacalhau, teve origem em 1904, sendo citada pelo autor Carlos Bandeira de Melo no
livro “Tratado de Cozinha e Copa”. Esta obra ficou na histéria como sendo a primeira a
apresentar esta receita tipicamente portuguesa (SOBRAL, 2013, p. 25).

[...] Toma-se o bacalhau cozido, limpa-se de peles e espinhas, mistura-
se com batatas cozidas e bastante salsa cortada em pedacos, passa-se
tudo pela maquina de picar. O polme resultante liga-se com leite e gemas
de ovos e tempera-se com um pouco de sal fino e pimenta em pé. Bate-
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se a massa, a qual juntam-se as claras de ovos, previamente batidas
em castelo,liga-se tudo rapidamente, tira-se a massa as colheradas, que
tendem, fazendo-se passar de uma para outra, (as colheres molham-se
no azeite fervente em que os bolos hao de ser fritos) e, em seguida e
sucessivamente, pde a frigir. O azeite deve ser abundante, para que os
bolos mergulhem nele sem tocar o fundo. Tiram-se do azeite com uma
colher crivada e pdem-se a escorrer [...] (SOBRAL, 2013, p. 25 apud
MELO, 1904).

A Receita Bacalhau Espiritual foi conhecida em 1947, quando a Condessa Almeida Aradjo saiu
de Portugal e foi para Franga conhecer varios restaurantes conceituados pela gastronomia.
Ela precisava descobrir pratos diferentes para seu restaurante de luxo instalado nas antigas
cozinhas do Palacio Nacional de Queluz (Cozinha Velha). Foi em um desses restaurantes
que a condessa apreciou em particular uma receita de “"Brandade Chaude de Morue”. Onde
descobriu um prato leve e com textura, que despertou-lhe a atengdo pelo fato de utilizar
o bacalhau, um produto tdo habitual e a gosto portugués. Foi de bom grado que o chef do
restaurante vendeu-lhe a receita, esperando que os portugueses pudessem provar este
modo de saborear o bacalhau (SOBRAL, 2013, p. 25).

E em relacdo a criacdo do Bacalhau a Assis, acredita-se que a receita tenha sido criada
por um proprietario de uma pensdo que, ao ser surpreendido por uma apavorante nevada
e ndo tendo mais que dar de comer aos hospedes, langou mao dos ultimos alimentos que
Ihe restavam na despensa e preparou esta deliciosa receita (SOBRAL, 2013, p. 26).

Fernandez (2015) descreve outra forma de preparo: o Bacalhau a Romeu, que consiste
em uma receita que empana tanto o bacalhau como as batatas em farinha e ovo, fritando-
0s no azeite. As batatas acrescenta-se também pdo ralado antes de serem fritas. O
tempero, tanto do bacalhau quanto das batatas é feito a base de colorau e pimenta.

Segundo a opinido de médicos e especialistas em nutricdo, o bacalhau é uma opgdo mais
saudavel, e é considerado hoje em dia fundamental na gastronomia portuguesa, com
Portugal como seu primeiro consumidor mundial. Em suma, o bacalhau transformou-se
em um alimento apreciado e elogiado por todos ao longo da histdria : artistas como Rafael
Bordalo Pinheiro, grandes da literatura como Eca de Queirds ou Aquilino Ribeiro, lideres
politicos como Salazar ou Mario Soares, etc (BENITO, 2017).

Segundo Nobre (2012) a vida dos portugueses e a sua cultura estdo marcadas pelo
consumo do bacalhau. Onde quer que esteja, o portugués considera o bacalhau como
algo que o algo que o coloca na sua origem, na sua terra natal ou em certos momentos
familiares.

Existem diversas outras receitas tendo o bacalhau como principal ingrediente e alguns
podem aqui ser apresentados através da coleta de denominacdes feitas por Consiglieri e
Abel (1999): Bacalhau a Jodo Buraco, a Tia Rosa, a Timoteo, a Senhora Ana... O volume
de receitas com nomes locais permite-lhe fazer uma viagem ao longo da geografia
portuguesa: Bacalhau a Alentejana, bacalhau a Algarvia, a Beira Alta, a Coimbra, a
Minhota, a moda da Guarda, a moda da Régua, a moda de Viana do Castelo, a moda de
Resende... Outros revelam origens fidalgas: bacalhau a Conde da Guarda, a Fidalga, a
Aristocrata...; verdadeiro exotismo: bacalhau a Africanista, a Preta, bacalhau de Fantasia,
bacalhau Exdtico... Um grande grupo se refere a profissdes: a Alfaiate, a Fragateiro, a
Marinheiro, a Pescador.. Outros identificam estados da alma: bacalhau a Bon Vivant, a
Bonne Femme, a Mama, bacalhau Pensado na Cama... Ha os internacionais: a Espanhola,
a Provencal, a Biscainha, a Cadiz, a Costa Azul, a Saragoca, a Sevilhana, a Hlngara,
a Peruana, a Americana, a Antilhana . Algumas relacionam o bacalhau com a religido:
bacalhau a Abade, a Benedictina, a Frade, a Madre Paula, a Convento de QOdivelas,
a Diacono; com politica ou com politicos: bacalhau a Salazar, a Batalha Reis; com o
mundo imaterial: bacalhau a Bruxa, Espiritual. Outros sdao simples frutos da criatividade

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

15



e inventiva, como o bacalhau a Escondidinha, com Capote, de Segredo ou Surpresa. Em
suma, as denominagdes constituem um conjunto quase tao luxuriante quanto as préprias
receitas, e atualmente existem até mesmo hamburgueres de bacalhau.

10. A presenga do bacalhau nos rituais portugueses

Os rituais — familiares ou ndo - celebram, solenizam e fixam na memoaria dos proprios e
da comunidade momentos especiais. Podem ser formais ou informais, ter ou ndao um vies
religioso, ser festivos ou funebres. O que todos tém em comum ¢ a repeticdao dos gestos
e palavras, previamente conhecidos, e que sdo formas de comunicagdo simbdlica (LOPES,
2012).

Na cultura popular, o bacalhau esta presente em festas e romarias, como a béngdo do
bacalhau (ritual ao corta-lo), o enterro do bacalhau (o sdbado de Pascoa que celebra o fim
das privacdes), uma espécie de representacao teatral que consiste num cortejo funebre
com bacalhau como réu, o juiz, os advogados e as testemunhas (alho, cebola e pirixel -
um condimento), a béngao dos bacalhoeiros em maio, ao inicio da pesca, para a despedida
dos pescadores e dos barcos bacalhoeiros, a caminho de Terra Nova (BENITO, 2017).

Lopes (2012) destaca que o consumo de alimentos, como parte de ritos funebres, é
praticado em muitas partes do globo. Na regido de Ponte de Lima, é servido bacalhau
cozido com batatas; a chamada refeicao do enterro no dia do funeral era corrente no Alto
Minho do século XIX. Consumia-se pao, vinho e sardinhas ou, na falta destas, bacalhau.

No sabado de aleluia, ainda é comum em Portugal a realizagdo do enterro do bacalhau,
uma reproducao de julgamento em tom de parddia deste peixe. Nele, o réu bacalhau tem
de responder a um rol de acusagoes, entre as quais se inserem a da concorréncia movida
as vendedeiras de peixe fresco e a de ser responsavel pela saida de dinheiro do pais, para
pagar as suas importacdes de Inglaterra. Em sua defesa, o peixe alega a sua enorme
utilizacdo na cozinha, bem como o fato de ser comido por grupos sociais muito diferentes,
dos humildes galegos, pau para toda a obra, e cavadores de enxada aos mais elegantes e
sofisticados. A sua defesa é inutil e ndo escapa a condenagdo a morte, pois agora, com a
Pascoa, chega de novo o tempo em que se pode comer carne (SOBRAL, 2016).

O consumo de bacalhau no Natal é um habito muito antigo em Portugal. Sobral (2016)
afirma que nao é possivel datar o seu inicio. O pesquisador cita um texto de 1866, escrito
por Ferraz Junior, que ja faz referéncia ao papel do bacalhau nesta ocasido: “Qualquer,
vendo que o centro do sistema culindrio daquela noite estd representado pelo peixe
popular de que a Terra Nova fornece os nossos mercados, julgara estar assistindo a uma
ceia puramente aldea. Ndo é, porém, assim. No Minho, desde o mais rico habitante da
cidade ate ao pobre camponés que janta um magro caldo e um bocado de boroa junto da
sua enxada, todos comem bacalhau naquela noite. E essencial, é da festa: e sabe Deus
guantos passam grandes privagOes para o obter”.

A ceia de Natal em Portugal chama-se consoada. Sobral e Rodrigues. (2013, p.629 ) também
fazem referéncia a Ferraz JuUnior (1866) quando afirma que desde meados do século XIX
- mas a pratica seria anterior, ndo saberemos quanto -, o bacalhau, acompanhado com
batatas e legumes (couves), aparece descrito como um elemento central na ceia de Natal
no Norte, a consoada, a “festa da familia”.
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11. Conclusao

Neste levantamento, procurou-se (apesar das limitagoes de espaco) explanar a relagao do
bacalhau com a culindria portuguesa. Para isso, foi preciso voltar no tempo, até o inicio da
pesca - e sua técnica tdo peculiar - deste peixe tdo apreciado mundo afora, mas sobretudo
em Portugal. O processamento do pescado também ¢é algo muito identificado com o pais
que, apesar de ser o maior consumidor, hoje precisa importar a maioria do bacalhau que
consome.

O fiel amigo ja foi utilizado politicamente também, como uma forma de exaltar a
portugalidade. Seu nome foi empregado para batizar ruas e pessoas, deu origem a
expressoes populares e esta presente no mais portugués dos ritmos, o fado:

Dantes era o mais fiel

Dos amigos deste povo

Até com espinhas na pele

Marchava com couves, com alho e com ovo
Agora subiu de posto

Esta pela hora da morte

Quem quiser saber-lhe o gosto

Vai pagar com juros e tem muita sorte
Ai! Que saudades do meu bacalhau

Das pataniscas, das postas na brasa
Com cebolinhas e com colorau

Com feijao frade a moda da casa
(Trecho da musica Fadinho do Bacalhau)

Poucos alimentos possuem uma identificacao tao forte com um lugar. Nao importa o modo
de preparo: a Bras, a Gomes de S3a, a Lagareiro...esses pratos expressam os significados
criados pelo povo ao longo do processo de construcdao de sua identidade e transmitem
as caracteristicas deste povo. Por mais diversificadas que sejam as regides, as receitas
a base de bacalhau remetem os sujeitos a sua patria e ddo a eles um sentimento de
pertencimento ao lugar, uma vez que se fizeram presentes no passado e certamente
continuardo fazendo parte da memdria gustativa de quem as provou. A importancia do
bacalhau foi oficialmente reconhecida quando a culinaria portuguesa tornou-se patrimonio
imaterial, primeiramente em Portugal e posteriormente a nivel mundial.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

17



Referéncias

AZEVEDO, Catarina S.S. A Memoéria e o Patriménio Maritimo da Costa Norte de
Portugal. 2013. Dissertacdo (Mestrado em Planeamento e Gestdo do Territério / Geografia)
- Escola de economia e Gestao, Universidade do Minho, Braga, 2013.

BENITO, Ana B.G. Fraseoloxia culinaria. Unidades fraseol6xicas portuguesas con
bacalhau: locucions e enunciados fraseoloxicos. Cadernos de Fraseoloxia Galega,
Santiago de Compostela ,n. 18, p. 151-175, 2016. Disponivel em http://www.cirp.gal/
pub/docs/cfg/cfg18_05.pdf. Acesso em 28 nov. 2018.

CARMO, Carlos. Fadinho do bacalhau. Disponivel em: https://www.letras.mus.br/carlos-
do-carmo/239887/. Acesso em 30 nov. 2018

CARDOSO, Margarida. “Bacalhau 500 milhOoes ja estd a caminho e ndao vem a
nado”. Expresso, Paco de Arcos. jul. 2016. Disponivel em: https://expresso.sapo.pt/
economia/2016-07-15-Bacalhau-500-milhoes-ja-esta-a-caminho-e-nao-vem-a-nado#gs.
TFn65iw. Acesso em 30 nov. 2018.

CERETTA, Carolina .C.; HERES, Denise da.S. El festival del bacalao como manifestacion
de la gastronomia portuguesa en Pelotas, Brazil. Estudios y Perspectivas en Turismo,
Buenos Aires, v. 21, p. 1558 - 1577, 2012. Disponivel em: http://www.estudiosenturismo.
com.ar/PDF/V21/N06/v21n6all.doc.pdf. Acesso em 28 nov. 2018.

DIAS, J0oao F. et. al.; A sagado “fiel amigo”: as indlstrias portuguesas do bacalhau.
Repositério do ISCTE-IUL, Lisboa, v. VI, n. 1, p. 103-117, 2001. Disponivel em: https://
repositorio.iscte-iul.pt/handle/10071/808. Acesso em 27 nov. 2018.

FALCONE, Irene .P. S; ALVES, Aldo. Tecnologia em gastronomia: Uma revisao
bibliografica sobre a histéria e a utilizacdao do bacalhau. Disponivel em: http://
famesp.com.br/wp-content/uploads/2016/10/manual_de_normalizacao_2014_2edicao.
pdf. Acesso em 30 nov. 2018.

FERNANDEZ, Leandro R.G. Comensalidade a Portuguesa, o resgate da Meméria no
Almogo das Quintas. In: SIMPOSIO NACIONAL DE HISTORIA, 28., 2015, Floriandpolis,
2015. Disponivel em: http://www.snh2015.anpuh.org/resources/anais/39/1434415199_
ARQUIVO_Texto_artigo_final.pdf. Acesso em 29 nov. 2018.

JARDIM, Angela R.. L. M. C. Efeitos da origem e da espécie na qualidade nutricional
do bacalhau consumido em Portugal. 2011. Dissertacao (Mestrado em Seguranca
Alimentar)-Faculdade de Medicina Veterinaria, Universidade Técnica de Lisboa, Lisboa,
2011.

KIPLE, Kennteh F. A Movable Feast: Ten Millennia of Food Globalization. 1. ed.
Cambridge: Cambridge University Press, 2007. 386p.

LOPES, Maria A. Os alimentos nos rituais familiares portugueses (1850-1950).
In: Aradjo, Maria M. L. et. al. (org.). O tempo dos alimentos e os alimentos no tempo.
Braga: CITCEM, 2012. p. 167-180. Disponivel em: https://estudogeral.sib.uc.pt/
bitstream/10316/25023/1/Alimentos%20n0s%?20rituais%?20familiares.pdf. Acesso em 29
nov. 2018.

MALAGUZZI, Silvia. Boire et Manger: Traditions et Symboles. 1. ed. Paris: Editions
Hazan, 2006. 383p.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

18



NOBRE, Jodo. A Importancia do Bacalhau na Civilizacao Europeia. Histéria Maximus,
13 de set. 2013. Disponivel em: http://historiamaximus.blogspot.com/2013/09/a-
importancia-do-bacalhau-na.htm . Acesso em : 28 nov. 2018.

ORGANIZAGAO DAS NACOES UNIDAS PARA A EDUCAGCAO, A CIENCIA E A CULTURA.
L'UNESCO et Le Portugal: Donnes et Reperes Essentiels. Disponivel em https://
en.unesco.org/system/files/countries/Importing/prt_facts_figures.pdf. Acesso em 28 nov.
2018.

ROCHA, Ariza M. A feijoada no Brasil e o bacalhau em Portugal: a construgao
da comida como identidade cultural. Mneme, Revista de humanidades, Caicd, v.
15, n. 35, p. 224-243, 2014. Disponivel em: https://periodicos.ufrn.br/mneme/article/
view/6210/5824. Acesso em 27 nov. 2018.

SOBRAL, José Manuel. Alimentagdo, comensalidade e cultura: o bacalhau e os
portugueses. In:CONGRESSO LUSO AFRO BRASILEIRO DE CIENCIAS SOCIAIS, 11,
2011, Salvador, 2011.

SOBRAL, José Manuel.; RODRIGUES, Patricia. O “fiel amigo”: o bacalhau e a identidade
portuguesa. Etnografica, v. 17, n 3, p. 619-649, 2013. Disponivel em: https://www.
redalyc.org/articulo.oa?id=372339177010. Acesso em 28 nov. 2018.

SOBRAL, José Manuel. O bacalhau: De Alimento de peniténcia a icone portugués.
Argos, Revista do Museu Maritimo de Ilhavo, 4 ed., p. 27-33, 2016. Disponivel em: http://
repositorio.ul.pt/bitstream/10451/25040/1/ICS_JMSobral_Bacalhau_ARN.pdf. Acesso em
28 nov. 2018

SOBRAL, José Manuel. Cozinha, nacionalismo e cosmopolitismo em Portugal (séculos
XIX-XX).In: Cabra, Manuel V. et. al. (org). Itinerarios: a investigacao nos 25 anos do ICS.
Lisboa: ICS, 2008. p. 99-123. Disponivel em: https://books.google.com.br/books?hl=pt-
BR&Ir=&id=MhaC_60YC&oi=fnd&pg=PA99&dqg=Bacalhau+and+culinaria+portuguesa&ot
s=cREpnmOwsN&sig=A_KzuOrx82WiaUvmMWJI7JA5Z0OjE#v=0onepage&qg=Bacalhau%?20
and%20culinaria%?20portuguesa&f=false. Acesso em: 27 nov. 2018

SOBRAL, Vitor. As minhas receitas de bacalhau: 500 receitas. 1. ed. Sao Paulo:
Editora Senac Sao Paulo, 2013. 588p.

VASCONCELOS, José L. de. Etnografia Portuguesa, vol. VIII. Lisboa: Imprensa
Nacional-Casa da Moeda, 1982. 800p.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

19



FEIJOADA: origem e consideragdes acerca de um patrimonio
cultural imaterial

FEIJOADA: origin and considerations about an intangible cultural heritage

FEIJOADA: origen y consideraciones sobre un patrimonio cultural inmaterial

Fabio Molinari Bitelli
Programa de Pds-graduacédo Integracdo da América Latina (PROLAM/USP); Mestre em Hospitalidade (UAM),
Professor Gastronomia Centro Universitario Senac Santo Amaro - SP, Professor Gastronomia UniRitter - RS
(fabiombitelli@usp.br)

Maria Luiza Melquiades Jurema
Pds-Graduagdo em Culinaria Brasileira Centro Universitario Senac Santo Amaro — SP

(luizamel95@gmail.com)

Resumo. Existem diversos pratos, alimentos, receitas que sdo carregados de histéria e
fazem parte da cultura de uma sociedade. No Brasil, a cultura alimentar além de diversificada,
carrega a historia e formacdo de seu povo, motivo irrefutdvel da importancia em identifica-
la, reconhece-la e principalmente preserva-la, considerando as particularidades do
territério nacional. Partindo dessa motivacao, o estudo propde como objeto de estudo um
prato representativo da cozinha brasileira: a feijoada. O objetivo do estudo foi inventariar,
analisar e apresentar consideracbes que permitam entender sua origem, histéria e
importancia sociocultural. Para o desenvolvimento, optou-se pela pesquisa exploratoria
de abordagem qualitativa, com base em um levantamento bibliografico e documental. As
caracteristicas e as influéncias que culminaram na formacao da feijoada foram discutidas
por pesquisadores, fato que oportunizou acesso a diversas publicacdes, estudos de maioria
historiograficos. Por fim, pode-se afirmar que a feijoada carrega importancia para a cultura
alimentar brasileira, seja por influéncia do passado ou construcdo do presente.

Palavras-chave: feijoada, cultura alimentar, cozinha brasileira, patrimonio cultural

Abstract. There are various dishes, foods, recipes that are loaded with history and are part
of the culture of a society. In Brazil, the food culture, besides being diversified, carries the
history and formation of its people, an irrefutable reason for the importance of identifying
it, recognizing it and especially preserving it, considering the particularities of the national
territory. Based on this motivation, the study proposes as a study object a representative
dish of Brazilian cuisine: the feijoada. The aim of the study was to inventory, analyze and
present considerations that allow us to understand its origin, history and sociocultural
importance. For the development, we opted for the exploratory research with qualitative
approach, based on a bibliographic and documentary survey. The characteristics and
influences that culminated in the formation of feijoada were discussed by researchers,
which provided access to several publications, mostly historiographical studies. Finally,
it can be said that feijoada carries importance for the Brazilian food culture, either by
influence of the past or construction of the present.

Key words: feijoada, food culture, Brazilian cuisine, cultural heritage
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Resumen. Hay varios platos, comidas, recetas que estdn cargadas de historia y son
parte de la cultura de una sociedad. En Brasil, la cultura alimentaria, ademas de estar
diversificada, lleva la historia y la formacidon de su gente, una razon irrefutable de la
importancia de identificarla, reconocerla y especialmente preservarla, considerando las
particularidades del territorio nacional. Basado en esta motivacion, el estudio propone
como objeto de estudio un plato representativo de la cocina brasilefia: la feijoada. El
objetivo del estudio fue inventariar, analizar y presentar consideraciones que nos permitan
comprender su origen, historia e importancia sociocultural. Para el desarrollo, optamos
por la investigacion exploratoria con enfoque cualitativo, basada en la investigacion
bibliografica y documental. Los investigadores analizaron las caracteristicas e influencias
gue culminaron en la formacién de la feijoada, quienes dieron acceso a varias publicaciones,
principalmente estudios historiograficos. Finalmente, se puede decir que la feijoada es
importante para la cultura alimentaria brasilefia, ya sea por la influencia del pasado o la
construccién del presente.

Palabras claves: feijoada, cultura gastronémica, cocina brasilefia, patrimonio cultural
1. Introducao

Entre o fim do século XX e o inicio do XXI, diversas mudancgas ocorreram na sociedade
mundial. A globalizacao reforcou as possibilidades de conexao e troca de diferentes
culturas. Logo, a necessidade da preservacao cultural se evidencia, impactada pelo ritmo
da renovacao dos costumes ou por influéncia das trocas transnacionais em diversas esferas,
da econb6mica a social, em dreas que perpassam a histéria das expressdes culturais, como
os habitos alimentares, por exemplo.

Para Franca, Mendes e Perrotta (2010, p. 2) o estudo da alimentagdo é oriundo “[...]de
uma obsessdo pela histéria da mesa, fazendo com que a gastronomia seja relacionada
com o imaginario, o simbolico, as representagoes e as diversas formas de sociabilidade
ativa” ou seja, esses aspectos vém do fato da alimentagdo ser uma acao sociocultural,
podendo ser descrita como parte de um sistema simbdélico, em que se tornam presentes
aspectos sociais e diversos processos de socializagdo do homem.

A cultura popular envolve conceitos como habitos, valores, crencas e histdria, que definem
a alimentacao de uma comunidade e os conhecimentos referentes a ela, considerando que
ndao ha alimentacdo sem o contexto sociocultural. Estes conhecimentos sao aprendidos
e transmitidos nos nucleos familiares e comunidades, porém a homogeneizacdo dos
mercados impulsionado pelo poder industrial e o aumento da populagao, podem levar a
perda destes comportamentos; consequentemente, a identidade de um povo (RONCHETTI
& MULLER, 2016).

Considera-se tal contexto como norteador desta pesquisa, potencializada por apontar para
a importancia da comida tipica como representante cultural de uma regido, de um povo ou
de uma nagao. Segundo Matias e Mascarenhas (2008), a transformacao da culinaria local
em gastronomia tipica se dé gradativamente, pois incorpora a utilizacdo do prato, o qual
pode demorar geracoes para se fixar na dieta da populagao.

Com a importancia da pratica alimentar ressaltada, este estudo tem como objetivo revisar
a literatura relacionada a historia da feijoada, buscando organizar e esclarecer informagoes
sobre sua origem, ingredientes que a compdem e como ela permaneceu tornando-se
um prato tradicional brasileiro. Com motivacdo oriunda do interesse pela presenca do
prato dentre os habitos culturais, considerando os saberes e fazeres, que transferidos de
geracao em geracgao, possibilitou que a feijoada fosse um dos pratos mais representativos
da culindria brasileira, sendo reconhecida inclusive como patriménio cultural imaterial no
estado do Rio de Janeiro, territério onde documentou-se sua origem.
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Ao final, apresenta-se uma pesquisa exploratoéria descritiva, com base em levantamento
bibliografico e analise tedrico-conceitual, no qual adotou-se como referencial publicacdes
que exploram a tematica, tendo como norte a problematica: qual a origem e importéncia
da feijoada, tratada como um dos pratos identitarios da cultura alimentar brasileira?

Como resultados, encontrou-se na historiografia ligada ao prato, caracteristicas que incluem
0s comportamentos socioeconémicos, aspectos acerca da disponibilidade de alimentos e
ingredientes (principalmente os insumos utilizados no preparo do prato), a introducao e a
permanéncia de novos habitos alimentares e, por fim, como chancela da importancia do
prato: o tombamento como patrimonio imaterial do estado do Rio de Janeiro.

2. Alimentagao como ato social

O ato de comer ndo é apenas um ato isolado do ser humano, comer é parte da origem
da vida em sociedade, prova disso sdao as formas coletivas de se obter o alimento, que
vinculadas ao uso do fogo é parte dos elementos sociais que envolvem a alimentagao.
(CARNEIRO, 2005). Ainda segundo Carneiro (2005, p. 71) “a comensalidade é a pratica de
comer junto, partilhando (mesmo que desigualmente) a comida, sua origem é tdo antiga
guanto a espécie humana, pois até mesmo espécies animais a praticam”, porém com
uma fundamental diferenca entre a comensalidade humana e a dos animais: os humanos
atribuem sentidos aos atos da partilha, e eles se alteram com o tempo.

A pratica da comensalidade ajuda também a definir regras que compdem a identidade de
um povo, ajuda a organizar as regras das hierarquias sociais. Ha sociedades, por exemplo,
em gue as mulheres ou as criancas sao excluidas da mesa comum, nesse sentido pode-se
criar novas relagdes ou delimitar fronteiras sociais, politicas, religiosas etc. Ainda, Carneiro
(2005, p. 72) afirma que:

Ao longo das épocas e regides, as diferentes culturas humanas
sempre encararam a alimentacdo como um ato revestido de conteudos
simbdlicos, cujo sentido buscamos atualmente identificar e classificar
como “politicos” ou “religiosos”. O significado desses contetdos ndo é
interpretado pelas culturas que o praticam, mas sim cumprido como um
preceito inquestionavel, para o qual ndo sdo necessarias explicacbes.

Tais costumes alimentares (de um povo ou nagao) “podem revelar aspectos das civilizacdes
desde a eficiéncia produtiva, passando pela capacidade de obter, conservar e transportar
os componentes de primeira necessidade, que é o caso dos alimentos, além de expor suas
representagoes politicas, religiosas, estéticas, etc.” (CARNEIRO, 2003).

Ao discutir que a civilizagcao se apoia em grande variedade de fatos, nivel de tecnologia,
desenvolvimento dos conhecimentos cientificos, ideias religiosas e costumes, Elias
(1897) defende que existe variacdo de acordo com as nagoes, definindo e diferenciando-
as; entretanto, pontua os critérios morais, a organizacao da vida cotidiana, o sistema
de parentesco, os tabus religiosos, entre outros aspectos, podem estar relacionados
diretamente com os costumes alimentares. Dessa forma, pode-se observar, em cada grupo
social, a relagdo da economia com a alimentacao, que define a indicagdo da capacidade
de sobrevivéncia, passando pelo provimento dos géneros alimenticios suficientes para
sua manutencao e reprodugdo, dai uma relagdo direta entre a economia alimentar e a
composicdo/evolucdo demografica. Ou seja, ao considerar que o sistema de trocas
e intercdambio foram fundamentados tendo como base os alimentos. Logo, torna-se
impossivel o olhar histérico ao comércio sem que os alimentos sejam mencionados.

Se comer é um ato natural, instintivo, cognitivo, reconhece-se um alimento pelo gosto,

cheiro e aparéncia, portanto reafirma-se que a ingestdo de alimentos é influenciada pelos
aspectos culturais de um grupo ou sociedade. Por sua vez, a manipulacao e produgao dos
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alimentos se da através de técnicas de preparo, com apresentacdo e consumo realizados de
forma especifica, bem como sua ingestdo em horarios e circunstancias determinadas. Tais
praticas compdem a questdo cultural de habitos que envolvem a ingestao de alimentos, ou
seja, os habitos alimentares. Segundo Barbosa (2007, p. 92):

[...] Habitos alimentares implicam o conhecimento da comida e das
atitudes em relacdo a ela e ndo a classe de alimentos consumidos por
uma populagao. E comida significa o que, o como, o quando, o com quem,
o0 onde e de que maneira os alimentos selecionados por um determinado
grupo humano sao ingeridos.

Sendo assim, o prato e os ingredientes considerados tipicos de uma nacgdo ou regido sao
resultados de influéncias culturais dos sujeitos que a produzem, sob influéncias histéricas
e étnicas diversas. No caso dos habitos alimentares brasileiros, utilizando como exemplo
a feijoada, Carneiro (2005, p. 76) defende que “tanto os produtos (porco, leguminosas,
alho e cebola) como a técnica sdo de origem europeia, mais especificamente ibérica e, se
quisermos buscar uma origem mais longinqua, judia sefardita” e complementa apontando
para a presenca do feijao:

Ja havia, no velho continente, um tipo de feijdo, menor, que foi substituido
pelas espécies americanas. Esse feijao antigo e medieval tinha o nome
de faséolo e dele restou apenas uma variedade africana, o ddlico, branca
com um “olho” preto. O feijdo americano apropriou-se do nome cientifico
(Phaseolus) e das denominacbes populares (feijom, em portugués,
fasoulia, em grego; fasulé, em albanés; fagiolo, em italiano; fasola, em
polonés; fayot ou flagelot, em francés) do antigo feijdo europeu, que
passou a ser chamado pelo nome cientifico de Dolichos. Em francés,
também adotou-se para designar o feijdo americano o termo antigo para
0 nabo, haricot, confundido com a denominacdao mexicana em nauatle
(ayacotl). (CARNEIRO, 2005, p. 77)

O cultivo do feijdo é bastante antigo, ha referéncias a ele na Grécia antiga e no Império
Romano. A leguminosa foi levada a Europa em 1540, o seu cultivo colaborou para livrar a
Europa da fome, aumentando a expectativa de vida. Ja no Brasil, os indigenas, por volta
do século XVI, chamavam o feijdo de “comanda” e comiam com farinha.

O antigo feijao europeu, o ddlico, inseria-se na categoria que os romanos chamavam de
legumina, denominagdo que incluia as sementes comestiveis (favas, grao de bico, lentilha,
tremoco), distintos das holera, ou seja, plantas de que se comem a raiz e a parte verde
(como as couves). Galeno definia as leguminosas como os “graos de Deméter ndao usados
para fazer pao” (FLANDRIN; MONTANARI, 1998, p. 226).

Hoje na Europa, os feijoes brancos de origem americana sao amplamente utilizados em
diversos pratos tradicionais, alguns cozidos sao semelhantes a feijoada brasileira, como o
cassoulet francés ou o tsholem polonés (CARNEIRO, 2005).

Anteriores a essas feijoadas, no entanto, sao os cozidos de favas. A (fava, Vicia faba),
tem origem no Oriente Médio e Mediterraneo, nas antigas civilizagdes cladssicas, havendo a
tese de que seu nome deriva da familia romana dos Fabios, que a cultivavam amplamente.
Seu uso em Roma ultrapassava o alimentar, servindo como mecanismo para o sistema de
voto (favas brancas para o “sim” e negras para o “nao”). Existem cerca de 300 variedades
de favas de diversas cores (brancas, negras, vermelhas, marrons, com pintas etc.). Em
inglés estadunidense, utilizam-se os termos english bean, european bean ou broad bean
para as favas, distinguindo-as do feijao americano, chamado de kidney bean. (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).
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A origem mais remota, no entanto, viria na Peninsula Ibérica das técnicas
culinarias judaicas, que se especializaram em fazer um prato cozido num
fogo muito lento, que era aceso antes da noite de sexta-feira para poder
durar todo o saba, permitindo comer comida quente sem ser preciso
acender o fogo, proibido nesse dia como qualquer outro tipo de “trabalho”.
O prato judaico na Espanha chamava-se adafina, e vem do termo arabe
dafana, “tapar”. (CARNEIRO, 2005, p. 78)

Mas foi a partir do século XVII no Brasil, com as penetracdes das Entradas e Bandeiras nos
sertdes (e interiores do pais), que tanto os rocados de milho - ja reconhecido alimento
indigena - como o feijao, cresciam rapidamente e podiam ser transportados secos, servidos
como a ragao basica, com um pouco de sal e sempre com farinha de mandioca ou milho.

3. Os ingredientes da feijoada

Desde a Antiguidade as leguminosas foi ingressando na dieta dos povos europeus, gragas ao
seu valor nutritivo, comegaram entdo a surgir em varios paises diversos pratos elaborados
com essa leguminosa.

Ao contrario do que se convencionou afirmar quanto a origem da feijoada, essa ndo foi
inventada nas senzalas, mas sim uma criacdo brasileira baseada em um costume europeu.
No entanto, encontra-se o relato do etndgrafo suico Johann Jakob von Tschudi que esteve
duas vezes na América do Sul a explorar alguns paises, dentre eles o Brasil, em 1857,
onde relatou os costumes observados nas cidades de Sao Paulo e Rio de Janeiro, desta
ultima deixou o seguinte registro: “O alimento dos escravos compd&e-se principalmente de
angu, feito com farinha de milho e agua, feijdo preto e carne séca” e complementa que “A
quantidade distribuida entre os escravos varia em cada fazenda, numas a distribuicdo é
farta, mas noutras quase ndo da para matar a fome dos pobres desgracados” (TSCHUDI,
1953, p. 54).

Para Cascudo (2007[1967]), a feijoada brasileira, da qual se subentende o feijao com a
adicdo das carnes, s6 ocorreu no século XIX e bem longe das senzalas, lugar onde o alimento
basico era uma mistura de feijdo com farinha, habito alimentar de heranga indigena. Com
os portugueses, essa mistura recebeu o acréscimo da carne guisada, refogada, cozidos
conjuntamente, como descreve Luis da Camara Cascudo em sua antologia Histéria da
Alimentagao no Brasil, publicada em 1967.

Para entender a origem da feijoada € preciso revisitar a histéria de seus principais
ingredientes. Podendo haver variagbes, a base do prato é composta pelo feijao preto, onde
sdo acrescentados: carne-seca bovina; pés, orelhas, rabos e pele de suinas; embutidos
como a linguica e o paio. Vale pontuar que o feijao-preto, utilizado na feijoada brasileira,
€ de origem sul-americana.

O viajante Auguste de Saint-Hilaire esteve no Brasil por volta do ano de 1816 a 1822
e registrou os habitos alimentares dos habitantes, indicando que faziam trés refeigdes
por dia e que o feijdo preto era indispensavel na mesa do rico; esse alimento constituia
guase a Unica iguaria comum a mesa do pobre. Também apontou que o costume permitia
acrescentar arroz, couve ou ervas picadas, bem como a gordura que escorria do toucinho
frito.
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Figura 1. Armazém para venda de carne seca (séc. XIX)

Fonte: Boutique de Carne Secca. DEBRET (1835, pp. 122-123).

No que se refere ao consumo de carne, Silva (1977, pp. 11-12) relata que além da carne
fresca se vendiam carnes de charque ou secas (figura 1) e que sobretudo as carnes de
porco e carneiro tinham grande consumo: “A carne de porco preparada conservava-se por
mais de um ano sob a forma de lombos, entrecostos, pernis, toucinhos e banhas” e ao
apontar para o carddpio do homem comum, relata a composicdo de um deles “Tinha carne
de vaca ou de porco, dois paes, farinha de guerra, arroz e toucinho”.

O prato completo é servido com ao menos trés elementos fundamentais: o feijdo
preto cozido com as carnes, servida com arroz branco e farinha de mandioca (MACIEL;
MENASCHE, 2003). Porém, entre sua origem até a atualidade, alguns ingredientes foram
substituidos, outros acompanhamentos/guarnicdes foram acrescentados, ou seja, sua
composicdo e preparo passam pelos tempos e regionalismos de um pais com um territério
tdo extenso e diversificado de costumes. Conforme Ferreira (2017, p. 65) ao se tratar
a gastronomia como elemento cultural suporta que ela esteja exposta a modificacdes
constantes, culminando na afirmacdo de que “um prato tipico, sendo parte da gastronomia
caracteristica de determinado grupo e sua localidade, também esta dotado de valores
culturais podendo, dessa forma, sofrer alteracdes como qualquer outro elemento. Com a
feijoada ndo é diferente”.

No que perpassa as alteragdes na preparacgao, Ferreira (2017) concentrou-se em analisar
justamente como tais modificacdes ocorrem nos patrimonios culturais imateriais, mais
especificamente os gastron6micos, utilizando como estudo o caso da feijoada carioca.
Como resultado, Ferreira (2017, p. 87) reforgca que a feijoada permanece como uma das
“iguarias mais caracteristicas e representativas do Rio de Janeiro e até mesmo do Brasil,
ndo perdendo as suas caracteristicas tradicionais” e afirma que foi possivel observar que
“a feijoada estd apenas expandindo a sua presenca e influéncia, se tornando cada vez
mais importante e significativa”.
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Feijao: o alimento do brasileiro

Os escritores e historiadores dos primeiros anos de colonizagao do Brasil ja citavam o feijdo
na dieta indigena. A segunda edicdo de Historia Naturalis Brasiliae, do holandés Willen Piso
- revista que foi ampliada e publicada pelo autor em 1658 - apresenta um capitulo inteiro
dedicado a semente do feijoeiro. Ndo ha consenso sobre a histéria do feijao, arquedlogos
indicam que o feijdo era conhecido ha cinco anos (MENDES, 2005).

Os cronistas do Brasil quinhentista mencionam feijées e favas na
alimentagao indigena. Diziam-nos comandd, comana, cumana, segundo
Teodoro Sampaio, valendo o feijao, a fava, o legume. Phaseolus vulgaris,
lunatus, com variedade e subespécies, com muitas dimensdes e cores.
Camanai de Stradelli, comanda-guirra de Marcgrave, comandatuba,
comandaroba, comanda-pucu, comanda-tupaxama, comanda-uacu. [...].
Ja ndo parece haver debate sobre a origem sul-americana, ou mesmo,
brasileira de alguns tipos. (DORIA, 2009, p. 433)

Sabe-se, porém, que a semente existe em diversos continentes. Franca, Mendes e
Perrotta (2010, p. 4) afirmam que “os indios conheciam essa leguminosa como comanda,
sendo que a mistura com a farinha ja existia no cardapio quando os portugueses por aqui
chegaram”. Elias (2010) explica que o nome atual, feijéo, é de origem portuguesa uma vez
que, quando os europeus chegaram a América, diversas variedades dessa leguminosa ja
eram conhecidas e apreciadas no Velho Mundo, sendo a palavra feijao escrita em Portugal
pela primeira vez no século XIII.

A América Central e a regido Andina da América do Sul sdo os provaveis
centros de origem do feijdo, sendo que estudos arqueoldgicos nestas
regides indicam que o feijdo era conhecido ha cerca de 5.000 anos
[...] havendo registros de seu consumo ha, pelo menos, nove mil anos
antes de Cristo. Das Américas, o feijdo espalhou-se pelo mundo. Relatos
destacam que no Egito, por volta de quinhentos anos antes de Cristo,
os sacerdotes acreditavam que os feijoes, por terem forma de fetos,
continham as almas dos mortos. No Japao, os grdaos eram espalhados pela
casa para exorcizar maus espiritos [...]. J& na Europa, durante a Idade
Média, houve uma ruptura com os padroes da Antiguidade, deixando-
se de se valorizar apenas os cereais, para englobar as leguminosas em
seus cultivos, sendo que a cultura do feijdo destacou-se nos campos
mediterraneos e no norte europeu ainda no século XIII [...]. O avango
do cultivo desse insumo permitiu que os europeus, africanos e asiaticos
eliminassem de seu conhecimento popular uma velha visdao grega de
que o consumo de leguminosas poderia conduzir a deméncia. (FRANCA,
MENDES & PERROTTA, 2014, p. 4-5)

O feijao tem diversas variedades, no caso do feijdo preto destaca-se a sua origem
americana, para 0s que apreciaram pela primeira vez, fato ocorrido com os portugueses
em 1587, foi considerado como muito saboroso (ELIAS, 2010). O feijdo preto é o principal
componente da feijoada, porém para que o prato receba este nome, é preciso o acréscimo
de carne. Tais ingrediente sao listados por Franca, Mendes & Perrotta (2014, p. 6) “a
feijoada utiliza-se de muitas carnes suinas e bovinas, tem o corte em geral sdo os lombos,
costelas e lagarto, além das orelhas, pés, rabos e focinhos dos suinos”.

Pinto e Silva (2014) reforca que a introducdo do feijdo com caldo como comida diaria era
pratica lusitana sobreposta aos habitos dos nativos brasileiros. Os feijoes, assim como
outras leguminosas, eram cozidos pelo indigenas apenas com agua e depois eram escorridos
com a ajuda da peneira ou apenas com as maos, ou seja, o caldo era desprezado, dai
o habito de comer aos punhados, jogando com as mdos a comida para dentro da boca.
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Logo, a mudancga no habito de consumo e técnica de preparo do feijdo jd evidenciava
a necessidade de certo refinamento na dieta alimentar, deixando para trds o costume
de comer com as maos, dos povos originarios (classificado como rudimentar entre os
europeus).

Nesse rumo, o feijdo com caldo foi a solugdo encontrada para umedecer os alimentos
mais secos e, a mistura dele com a farinha nao indica apenas um ajuste ao paladar, mas
também uma adaptacao ao modo de vida tropical, sujeita a irregularidades das condigdes
climaticas e dificuldades de conservagao e transporte.

O Arroz como o alimento de todos

Historiadores e cientistas apontam o sudeste da Asia como o local de origem do arroz,
bem antes de qualquer evidéncia historica, este provavelmente foi o principal alimento e a
primeira planta cultivada na Asia. As mais antigas referéncias ao arroz sao encontradas na
literatura chinesa, ha cerca de cinco mil anos (BRONDANI et al., 2005). Para Burlamaqui
(1864, p. 5), “Durante muito tempo considerou-se o arroz como uma planta originaria
da India ou da China; mas sabe-se agora que em diversos pontos da América e da Africa
existem variedades de arroz indigena no estado selvagem, susceptivel de melhorar muito
pela cultura”.

No Brasil, as noticias sobre cultivo do arroz remontam ao inicio da colonizacao (séc. XVI),
em especial na Capitania de Sao Vicente. Mais tarde o produto se espalha por outras regides
do litoral e, especialmente, no nordeste brasileiro. Sao pequenas as lavouras nestes locais
(para subsisténcia), porém com a abertura dos portos por D. Jodo VI, em 1808, o cereal
comegou a entrar em grandes quantidades no pais, fazendo sucesso a ponto de modificar
os habitos alimentares da populacdo da época.

Em 1864, foi publicado o Manual da Cultura do Arroz pela Sociedade Auxiliadora da
Industria Nacional, cujo objetivo principal foi divulgar informacdes sobre o alimento (desde
as espécies e variedades até as formas de plantio e cultivo), em seu contetdo Burlamaqui
(1864, p. 5) pontua a importancia do arroz para a alimentacao dos povos, sendo item de
nutricdo quase exclusiva para numerosas populagoes:

O arroz sustenta talvez mais das duas tercgas partes das ragas humanas disseminadas em
todos os pontos do globo, e existem povos que quasi exclusivamente se nutrem com arroz,
ou pelo menos que com elle formao a base principal da alimentagao, taes como os chins,
a maior parte dos habitantes da India, do Japao, etc.

Assim, no decorrer da formacao do habito alimentar brasileiro, a presenca de arroz (na
maioria das vezes servidos com feijoées) vem confirmando sua permanéncia, porém nos
periodos iniciais de sua insergdo, serviam-se iguarias feitas de arroz, em ocasides distintas
das quais os feijoes iam a mesa (esses eram consumidos tradicionalmente com farinha de
milho ou mandioca).

A farinha no Brasil

O milho e a mandioca sdo as bases das farinhas brasileiras. Seus cultivos datam de antes
da colonizacdo, Hans Staden viajante que permaneceu refém de indigenas Tupinambas
durante os primeiros anos de colonizacdo (seus registros datam da década de 1540),
descreveu como legenda de uma de suas diversas ilustragdes (figura 2): “Como os selvagens
comem como pao e como plantam e preparam as raizes de mandioca”, apontando para a
importancia da raiz para a dieta indigena, bem como as técnicas de preparo e conservacgao.
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Figura 2. Cultura da mandioca do grupo indigena Tupinambas (séc. XVI)
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Fonte: STADEN (1999, p. 54)

Ja nos séculos XVII e XVIII, a farinha de mandioca era considerada moeda de troca,
pois garantia o sustento de muitos viajantes de exploracdo e desbravamento, caso dos
bandeirantes, por isso também era conhecida como “farinha de guerra, mais seca, utilizada
nas viagens e expedicdes”, (DORIA & BASTOS, 2018, p. 84), podendo ser seca ou torrada,
sempre pronta para ser consumida.

A cultura do milho acompanhou o movimento dos indigenas tupis-guaranis, adquirindo
importancia vital na alimentagdo desses povos némades. O consumo da farinha de
milho, feita do cereal seco triturado no pildo de madeira no sudeste do Brasil, local onde
esse alimento ficou conhecido como “o pao da terra”, por ser de facil armazenamento
e, conservando-se bem durante o periodo de viagens (PINTO E SILVA, 2014). J& para
seus vizinhos nortistas, a farinha de milho era um alimento menos apreciado que aquela
extraida da mandioca.

Ja o retratista e explorador Jean-Baptiste Debret, destacou mais um habito de consumo
da farinha acompanhada de outros ingredientes: “Nao eram de tanta fartura, apenas um
pequeno pedaco de carne-seca, o feijao preto era cozido com uma grande quantidade de
agua, uma pitada de farinha cuja cor era cinzenta, esmagavam os graos para formar uma
pasta consistente e se comia com a ponta de uma faca arredondada e larga” (DEBRET,
1835, P. 142).

Segundo Cascudo (2004 [1967], p. 446), “o binOmio feijdo-e-farinha, estava governando o
cardapio brasileiro desde a primeira metade do século XVII”. Também crdonicas de viajantes
gue passaram pelo Brasil colonial e imperial registraram a importéancia do feijdo em muitas
misturas, com coco, com carnes e, mais comumente, com sal e farinha.
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4. Abordagens acerca da feijoada como patrimonio cultural

A culinaria pode expressar a identidade de um povo, envolve o conjunto de saberes e
fazeres, que sdao os conhecimentos tradicionais, inseridos nas praticas cotidianas de
populacbes especificas e transmitidas entre geragdes. Muitas vezes tal repeticdo, sugere
tradicdo, assim sustenta o tombamento enquanto patrimoénio cultural, preservando os
conhecimentos, os rituais, codigos morais e 0os costumes.

Em 1962, o cantor e compositor Vinicius de Moraes, colaborou para os saberes e fazeres
do prato com a poesia intitulada “Feijoada a Minha Moda”, letra que foi oferecida a amiga,
Helena Sangirardi (autora e culinarista), onde relata de forma detalhada, os ingredientes

e o processo de producao do prato:

[...] Os elementos componentes
De um saboroso refogado

Tais: cebolas, tomates, dentes
De alho - e 0 que mais for azado

[...] Uma vez cozido o feijao
(Umas quatro horas, fogo médio)
Nos, bocejando o nosso tédio
Nos chegaremos ao fogao

De carne-seca suculenta

Gordos paios, nédio toucinho

(Nunca orelhas de bacorinho

Que a tornam em excesso opulental)

E - atengdo! - segredo modesto
Mas meu, no tocante a feijoada:

Uma lingua fresca pelada
Posta a cozer com todo o resto.

Feito o qué, retire-se carogo
Bastante, que bem amassado
Junta-se ao belo refogado

De modo a ter-se um molho grosso

Que vai de volta ao caldeirao
No qual o poeta, em bom agouro
Deve esparzir folhas de louro
Com um gesto classico e pagdo.

Inutil dizer que, entrementes
Em chama a parte desta lica

Devem fritar, todas contentes
Lindas rodelas de linglica

Enquanto ao lado, em fogo brando
Desmilingliindo-se de gozo

Deve também se estar fritando

O torresminho delicioso

Em cuja gordura, de resto
(Melhor gordura nunca houve!)
Deve depois frigir a couve
Picada, em fogo alegre e presto.
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Uma farofa? - tem seus dias...
Porém que seja na manteiga!
A laranja gelada, em fatias
(Seleta ou da Bahia) - e chega.

Sé na ultima cozedura

Para levar a mesa, deixa-se

Cair um pouco da gordura

Da lingliga na iguaria - e mexa-se.

Que prazer mais um corpo pede
Apo6s comido um tal feijao?
- Evidentemente uma rede
E um gato para passar a mao...

Dever cumprido. Nunca é va

A palavra de um poeta... - jamais!
Abraca-a, em Brillat-Savarin

O seu Vinicius de Moraes.

Tal registro ultrapassa a contribuicdo musical ou poética e vai além da linguagem refinada
gue vislumbra a rima, pois ao valorizar a preparacao do prato, acrescido da seguranga e
proximidade de quem sabe fazé-lo na pratica (tanto sabe, que ensina), sugere referéncias
culinarias e importancia enquanto prato cultural (ao transforma-lo em objeto da cangdo).
Obras como esta, também sdo documentos valiosos que colaboram para o reforco,
manutencdo e tombamento de determinados patriménios culturais.

O consumo e a preparagao de alimentos dado informagdes valiosas sobre a comunidade
gue os executa, trazem significados de uma realidade atual e histérica, fazendo conexdes
com a construcdo étnica dos individuos (NORIZA, 2012). Déria (2009) potencializa o
uso da gastronomia como construgao histérico-social a ser protegida, ao afirmar que “A
gastronomia define nossa identidade tanto quanto os sons do samba, a arquitetura barroca
ou a modernista”.

Em termos técnicos, o patrimoénio que contempla o saber e o fazer relacionados a comida
é denominado imaterial e tal expressdo consta no texto da Constituicdo Federal cujo
Artigo n® 216 (BRASIL, 2012) estabelece que “Patrimonio cultural constitui-se dos bens de
natureza material e imaterial, tombados individualmente ou em conjunto, portadores de
referéncia a identidade, a agdo, a memdria dos diferentes grupos formadores da sociedade
brasileira”. Mediante o conceito, entende-se que patrimonio ndo existe isolado, é parte de
um conjunto de bens materiais ou imateriais que conta a histéria de um povo e sua relacao
com o meio social, ambiental, econdmico, transformando-se no legado que herdamos do
passado e que transmitimos a geragOes futuras.

Embora ndo seja consenso entre as instituicdbes de tombamento, é necessario seguir
determinada metodologia, no geral, trés instrumentos importam no processo de protegao
a um bem imaterial: o0 mapeamento inicial e inventario de referéncias culturais, o registro
(por meio de projetos e leis) e a pratica de salvaguarda. Em resumo, cada uma das fases é
composta e detalhada por etapas que perpassam a demanda da sociedade, o levantamento
preliminar, a identificagdo do bem e sua documentagao, por exemplo.

Um levantamento documental apurado foi realizado por El-Kareh (2012), cujo contetdo
e analise proporcionou estudo relevante sobre a resisténcia da feijoada, com principal
ambientacdo na cidade do Rio de Janeiro, enquanto capital colonial (periodo que foi
desde 1763 até 1960). E, acerca da influéncia europeia nos habitos cariocas e sobre o
abastecimento de géneros alimenticios, esse ultimo como apoio para a disponibilidade de
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insumos na entdo sede do reino portugués no Brasil, discorre sobre o fato do Rio de Janeiro
ser uma cidade portuaria e seu abastecimento atender as necessidades de um grande e
renovavel contingente populacional, realidade que impulsionou o comércio ambulante de
alimentos, esses por sua vez, preocupados em atender ao gosto da mais diversificada
clientela (desde trabalhadores a recém chegados de origens distintas).

Os portugueses trouxeram para o Brasil vacas, bois, touros, ovelhas, cabras, carneiros,

Figura 3. Armazém para venda de carne de porco (séc. XIX)

Fonte: Boutique de Carne Secca. DEBRET (1835, pp. 142-143).

porcos, galinhas, galos, pombos e gansos, sendo que a carne bovina e a suina sao itens
essenciais para a elaboracgdo da feijoada. Ja para os africanos, o consumo de carne consistia
em elefantes, zebras, hipopdtamos, bufalos, porcos selvagens e antilopes. Em relacdo a
carne bovina, a criacdo desses animais era destinada, em sua maioria, como oferenda aos
deuses (CASCUDO, 2004[1967]).

O costume de comer carne de gado comegou com a vinda dos rebanhos
para o continente americano no século XVI. Assim, sarapatel, panelada,
buchada, entre outros, ndo foram técnicas africanas, mas processos
europeus. O sarapatel ou sarrabulho, alimento preparado com sangue e
visceras de porco e carneiro, o portugués aprendeu na India. A panelada
e a buchada, preparadas com visceras assadas em grelha ou chapa
do fogdo, tém origem castelhana e entraram no pais por influéncia da
vizinhanga e contato espanhol. Os indigenas nem conheciam o consumo
de carne bovina e os africanos nunca tiveram tal costume. Em periodos de
escassez, 0 negro africano vendia boi para adquirir comida no comércio
(RECINE & RADAELLI, s/d).

Contrapondo a ideia de que os escravos foram os criadores da feijoada, Elias (2010)
ressalta que as partes salgadas do porco, como orelha, pés, e rabo, nunca foram restos,
eram bastante apreciados e consumidos na Europa enquanto que o alimento basico nas
senzalas do Brasil era uma mistura de feijao com farinha (FRANCA, MENDES & PERROTTA,
2014).
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Contudo, seja o prato de origem francesa, espanhola, portuguesa
ou brasileira, pode-se destacar que todos eles possuem em comum o
método de cocgdo conhecido como guisado. Para tal, precisa-se cortar os
insumos em pedacgos pequenos ou medianos, primeiramente selando-se
em gordura quente e, posteriormente, acrescenta-se liquido para finalizar
sua cocgao. [...] esse método era usado pelos portugueses no século XV
para preparar alimentos de forma rapida. A técnica foi trazida ao Brasil
por maos portuguesas, onde se acrescentou o feijao preto, ja encontrado
em territdrio nacional. [...], nossos “descobridores” usavam esse método
para preparar uma comida com molho gordo, contendo dleos vegetais
ou gordura animal, com muitos insumos variados. Tanto indigenas,
guanto africanos, ndo cozinhavam os alimentos conjuntos, sendo que a
mistura de milho com feijdo, comida considerada tipica dos escravos, foi
uma imposicao “branca”. Para o povo em geral, a mistura de alimentos
representava um veneno ou extravagancia perigosa [...] Os indigenas
utilizavam um método conhecido como moqueado, onde colocava o
alimento sob uma esteira com tripé de varas, sobre uma fogueira, o
moquém (FRANCA, MENDES & PERROTTA, 2014, p. 7).

Portanto, a feijoada nao foi inventada nas senzalas, mas sim uma criagao brasileira com
base em costumes europeus. As referéncias antigas a feijoada guardam relacdo com a
elite escravocrata urbana, ao frequentar restaurantes no Recife em 1833, onde as quintas
feiras eram servidas “feijoada a brasileira” (ELIAS, 2010).

Cascudo (2004[1967]) defende a feijoada completa como o primeiro prato brasileiro, mas
registrado somente no século XX. O cozimento em agua com temperos € uma técnica
portuguesa que se mistura, a partir do habito indigena, a farinha de mandioca, por isso, o
gue chamamos feijoada é o resultado do uso da técnica europeia com o material brasileiro.

Em 1849, no Rio de Janeiro aparece pela primeira vez a referéncia a este prato em um
jornal da época, sendo o artigo intitulado como “a bela feijoada a brasileira”, onde se
informava que a partir daquela data, todas as tercgas e quintas-feiras seria servido o prato,
em resposta ao pedido de diversos clientes (ELIAS, 2010).

O contexto Modernista segundo Doéria (2012), também contribuiu na construgdo simbdlica
da feijoada como simbolo da cultura brasileira. Varias obras de expoentes modernistas
mencionam o feijdo ou a feijoada. Em Macunaima, obra expoente do Modernismo, o autor
Mario de Andrade ndo deixa de retratar o anti-herdi se alimentando de feijao (ANDRADE,
2008, p. 178):

Oibé estava cozinhando a comidinha dele. Macunaima ndo tinha fome
nenhuma porém botou a gaiola no chdo e s6 de embusteiro esfregando
a mao na barriga fez:

- Juque! Oibé resmungou

- Que € isso gente!

- E fome, é fome

Oibé pegou numa gamela, botou cara com feijdo dentro, encheu uma
cuia com farinha-d’agua e ofereceu pro heroi.

Também Oswald de Andrade, um dos protagonistas da Semana de 22 (movimento
modernista brasileiro, que entre outras coisas, promoviam a cultura nacional) e muito
proximo de Mario de Andrade, escreve na Revista Pau Brasil, o poema “A roca” (ANDRADE,
1925, p. 40): “Os cem negros da fazenda / Comiam feijdo e angu / Abdbora chicdria e
cambuquira / Pegavam uma roda de carro / Nos bragos”, ou seja, o alimento do negro,
povo que trabalhava a forga (com forca) para o Brasil.
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Leme (2013, p. 12) consoante ao movimento modernista expde que "o feijdo como alimento
nacional foi um elemento importante e amplamente utilizado pelo projeto modernista.
[...] Modernismo no sentido amplo, de momento histérico e ndo apenas de movimento
literario”. Fato que confirma e reafirma a feijoada (onde o ingrediente de base é o feijao)
como um dos pratos identitarios da cultura alimentar brasileira.

A feijoada representa, de certo modo, a prépria sociedade nacional. Nascida na cultura
brasileira, simbolo da miscigenagdo, ela é representacdo de diversas ragas unidas e
carrega contribuigdes étnicas dos indigenas, negros e europeus. Dessa forma, a feijoada
foi se tornando um bem nacional e serviu como signo de brasilidade, enquanto o feijao se
transformou “na expressdo mais clara do patriménio culinario brasileiro e da sua dinamica”
(DORIA, 2012, p. 134). Leme (2013, p. 11) endossa ao dizer que “a feijoada é a expressao
mais clara deste processo. [...] ele pode ser visto também na industria do turismo e nos
retratos da mesa verde e amarela junto com futebol, samba e Carnaval, como expressao
fiel de brasilidade”.

Tombada no Rio de Janeiro como Patrimonio Cultural Imaterial do Estado desde 2013 (Lei
n° 6.647), a “feijoada carioca” tem tanto a chancela de origem neste territério bem como
“o reflexo da identidade de um povo” (BRASIL, 2013), porém a iguaria ja era considerada
um patrimonio por seu povo muito antes do dispositivo legal.

5. Conclusao

Os estudos sobre a feijoada ndo sdo recentes, porém percebeu-se que as publicagdes
e seus pesquisadores estdo concentrados predominantemente em uma area especifica
do conhecimento, a Histéria. Entende-se ao pesquisar a tematica a luz areas como
Gastronomia, Turismo e/ou Antropologia, por exemplo, é possivel contemplar informagoes
gue podem enriquecer e reforcar a formacao de inventarios multidisciplinares de qualquer
natureza, que incentivam o esforgo de tombamento e conservagao das praticas alimentares
nacionais, enquanto patriménios culturais imateriais.

Este estudo ao inventariar alguns documentos e confronta-los as informacdes reproduzidas
pelo senso comum - como a de que a feijoada foi criada nas senzalas, culminando na crenga
de que os escravos foram os criadores do prato, a visao de que se originou exclusivamente
de pratos mediterraneos ou até que fazia parte dos habitos alimentares indigenas —, péde
elucidar alguns motivos pelos quais sao disseminados, talvez de forma mais sistematica
ao considerar que alguns deles estao minimamente fundamentados. De qualquer forma,
informagdes cientificas coletadas no levantamento bibliografico e documental favorecerem
as evidéncias de sua origem, possibilitando ao final afirmar que toda histéria tem a sua
verdade: a feijoada é resultado da miscigenagao étnico-cultural brasileira, uma cultura
hibrida, fruto dos saberes indigenas, negros e europeus.

Por fim, é possivel reconhecer na feijoada, dentre outros pratos autdctones, a contribuicao
para emancipacdo e valorizacao da cultura alimentar nacional e, neste sentido, seu
tombamento registrado no estado do Rio de Janeiro como Patrimdnio Cultural Imaterial foi
de fundamental importéncia para a preservacao, caracterizacdo e reforco enquanto prato
original brasileiro.
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Percepcdo da importancia das boas praticas agropecuarias na
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Resumo. O Leite pode ser definido como produto oriundo da ordenha completa, em
condicdes de higiene, de animais sadios, bem alimentados apresentando bem-estar. A
presente pesquisa descritivo-exploratdria objetivou avaliar o panorama atual da producao
de leite nacional quanto as Boas Praticas Agropecuarias (BPAs) e seus impactos. Frente
a essa realidade, buscou-se revisar e discutir os principais pontos, as tecnologias de
producdo e programas de incentivos a producdo sustentavel. Foram notados que pequenos
produtores ainda necessitam intensificar a utilizacdo das BPAs visando melhorias na
qualidade e melhor rentabilidade. E a auséncia de apoio técnico aos pecuaristas via
programas de politicas publicas e assisténcia técnica dificulta o crescimento da atividade
de pequenos produtores. Além disso, em fazendas de produgdo organica foi percebida
a necessidade da intensificacdo e comprometimento de toda a cadeia quanto as BPAs.
Diante deste cenario, se péde constatar que as utilizacbes das normas quanto as boas
praticas agropecuarias ainda necessitam serem potencializadas promovendo melhorias na
qualidade e segurancga alimentar.

Palavras-chave: alimentos, qualidade do leite, segurancga alimentar.

Abstract. Milk can be defined as the product of complete milking, under hygienic
conditions, of healthy animals, well fed and well-being. The present descriptive-exploratory
research aimed to evaluate the current panorama of the national milk production as Good
Agricultural Practices (GAP) and yours impacts. Faced with this reality, we sought to
review and discuss the main points, production technologies and incentive programs for
sustainable production. It was noted that small producers still need to intensify the use of
GAP in order to improve quality and better profitability. And the lack of follow-up of cattle
ranchers through public policy programs and technical assistance hamper the growth of
the activity of small producers. In addition, in organic production farms, it was perceived
the need for the intensification and commitment of the whole chain regarding GAPs. Given
this scenario, it can be seen that good agricultural practices still need to be intensified in
order to promote improvements in food quality and safety.

Key words: food, milk quality, food safety.

Contextos da Alimentacdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

Vol. 7 no. 1 - Novembro de 2019, S&o Paulo: Centro Universitario Senac

ISSN 2238-4200

Portal da revista Contextos da Alimentacdo: http://www3.sp.senac.br/hotsites/blogs/revistacontextos/

E-mail: revista.contextos@sp.senac.br

Esta obra esta licenciada com uma Licenga Creative Commons Atribuicdo-Ndo Comercial-SemDerivagdes 4.0

Internacional



1.Introducao

A producao leiteira nacional representa importante atividade agropecuéria, constatado
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE - 2018), no primeiro trimestre
de 2018 as industrias de lacteos receberam cerca de 5,47 bilhdes de litros de leite cru,
8,8 % inferior ao mesmo periodo em 2017. E, deste total, parte da producdo leiteira, com
producdo de mais de 50 mil litros/dia, advém se médios e grandes produtores de leite,
principalmente da regido centro-sul do Brasil, destacando-se principalmente os estados
de Minas gerais, Rio Grande do Sul e Parana. No entanto, de acordo com o IBGE, em
2006 a contribuicdo da pecuaria familiar alcancou 58% da producdo nacional de leite,
representando assim boa parte da produgao.

Esta producdo leiteira de pequenos produtores caracteriza-se como grande parcela da
producdo, além de ser responsavel em atender a demanda do consumo interno, parte
da producdo que geralmente ndo é quantificada por ser caracterizada como atividade de
subsisténcia e possuir escoamento da producdo no comércio local (ANUALPEC, 2017).
Desprovidos de conhecimentos técnicos esta parcela de produtores dificilmente crescem
e solidificam na cadeia leiteira. Atividade que necessita de assisténcia técnica visando
eficiéncia da producdo, promovendo melhorias na qualidade do produto final, bem como
fixacdo do homem no campo (MACEDO et al. 2014).

O leite pode ser caracterizado como alimento completo e necessario em todas as fases
do desenvolvimento humano e sua qualidade pode ser influenciada por diversos fatores,
como por exemplo: manejo dos animais, alimentagao e sanidade das glandulas mamarias,
minimizando problemas com a mastite (DOMINGUES et al. 2001). Fatores estes que
podem ser prevenidos através da implementagdo das Boas Praticas Agropecuarias (BPAs)
promovendo melhorias na produtividade pecuéria. Entretanto, é conhecido que ainda hoje
a utilizacdo das BPAs na atividade agropecuaria ainda sao pouco utilizadas.

Visando melhorias na qualidade do leite o Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) estabeleceu em 2002 a Instrucdao Normativa 51 e, em 30 de dezembro de 2011
a Instrucao Normativa 62, que regulamenta a producdo, identidade, qualidade, coleta
e transporte do leite tipo A, leite cru refrigerado e leite pasteurizado, fixa valores para
os parametros fisico-quimicos, Contagem Bacteriana Total (CBT), Contagem Células
Somaticas (CCS), além de propor um controle de residuos inibidores e antibiéticos no
leite (MELO et al., 2017). Para que o leite seja considerado um alimento de qualidade se
faz necessario rigido controle quanto a higiene, que deve ser exercida desde a producdo,
distribuicdo e processamento. Destacando ainda que, um leite de ma qualidade pode
promover riscos a saude do consumidor.

Buscando melhorias da qualidade do leite, atualmente as industrias disponibilizam
pagamentos diferenciados de acordo com a qualidade do produto, visto que uma matéria
prima de qualidade produzirda um derivado lacteo de melhor qualidade, enquanto outra de ma
qualidade resultard num derivado lacteo de menor vida Gtil de prateleira. Adicionalmente,
podem ser encontradas bonificacdes pelo leite de melhor qualidade, ou até penalidades,
caso contrario (ALVARES, 2005 apud PAIXAO et al. 2014; FONSECA et al. 2006).

Segundo Paixdo et al. (2014) por desconhecer as BPAs e o retorno financeiro que sua
utilizacdo pode gerar muitos produtores ndao acreditam na relagdo custo beneficio. Em
simulacdo constituida de trés cenarios (aplicacao das BPAs, aplicacdo e construcao de sala
de ordenha ou ainda construcao da sala de ordenha e utilizacao de tanque de expansao),
estes autores afirmam que a utilizacdo das BPAs quando praticadas eficientemente,
mostrou-se com rapido retorno do capital investido e 6tima taxa interna de retorno aos
pecuaristas que ja possuiam a sala do leite e investiram no tanque de expansao.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 1 - Novembro de 2019

37



Diante do exposto, esta revisao de literatura objetiva avaliar o panorama da percepgao
das Boas Praticas Agropecuarias (BPAs) na producdao de leite de pequenos produtores
do Brasil, seus impactos e destacar os beneficios que as mesmas podem promover aos
pequenos produtores.

2. Metodologia

O presente estudo pode ser caracterizada como revisdao bibliografica baseada em
periddicos cientificos (nacionais e internacionais) relacionados ao tema proposto, analise
da legislagdo, bem como identificacao de perigos, analise da percepcdo dos riscos e estudos
de casos. Foram avaliados diversos periddicos cientificos, como por exemplo: SciELO,
LILACS, Periddicos Capes, documentos eletrénicos da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), Ministério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e Codex
Alimentarius, livros e trabalhos apresentados em eventos.

A primeira etapa compreendeu compilagdo e leitura de trabalhos cientificos, apds isto,
as informacgdes foram sistematizadas e apresentadas na forma de revisdo de literatura.
Os resultados selecionados foram escolhidos de acordo com sua importancia no tema
abordado (manejo nutricional, boas praticas na ordenha, qualidade microbioldgica do leite,
panorama da mastite, agentes contaminantes do leite, Sistema Agrossilvipastoril, Boas
Praticas Agropecuarias e implantagdo do Sistema Agropecuario de Produgdo Integrada
(SAPI)), analisando ainda a inter-relacao destes fatores. As palavras-chave utilizadas

" o\

das na pesquisa foram, por exemplo: “boas praticas agropecuarias”, “producao de leite”,

” \\

“pequenos agricultores”, “qualidade do leite”, etc.
3. Resultados e Discussao
Manejo Nutricional

Um correto manejo nutricional permite manutencdo da salde animal e consequente
adequada producdo de leite. Vale ressaltar que, a alimentacdo da vaca dependerd de
sua fase fisioldgica e respectivas exigéncias nutricionais. Promovendo ao animal uma boa
alimentacao serdo minimizados disturbios nutricionais, o que pode acarretar doencas e sua
retirada do rebanho. Salientando que o bem-estar animal é progressivamente considerado
fundamental pelos consumidores como requisito na compra do produto (BHILEGAONKAR
et al. 2014).

Dentro deste contexto, a alimentagao do rebanho deve ser garantida promovendo melhores
indices produtivos. No entanto, infelizmente é comum o manejo das novilhas e das vacas
secas ser desprezado devido a estas fémeas ndo estarem na fase de produgao de leite.
Porém, o produtor deve lembrar que estas fémeas encontram-se em fase de crescimento
ou em preparo fisioldgico para um novo parto e nova produgdo de leite. Logo, durante o
pré e pds-parto e para as vacas secas a alimentacdo animal devera ser de acordo com
cada fase.

Além do manejo nutricional o manejo higiénico-sanitario é de suma importancia na vida
do animal e na producdo de leite. As instalacdes e equipamentos necessarios no manejo
devem ser diariamente higienizados minimizando a proliferagdo de agentes contaminantes.
Melo et al. (2017) enfatizam a importdncia de manter um funcionario especifico para a
coleta das fezes na sala de ordenha, e que este procedimento ndo seja realizado pelo
ordenhador, evitando contaminacdo cruzada. Destacando ainda a importancia que da
construcdo de esterqueiras seja distante da sala de ordenha.

Para garantir melhorias na produtividade pode ser recomendada ainda a utilizagao de
planilhas de controle zootécnico visando adequado acompanhamento produtivo do
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rebanho, porém sao praticas de manejo escassas, ou até mesmo desconhecidas por
pequenos produtores. Pires et al. (2018) observaram que apds acompanhamento das
BPAs em propriedades de Braganca - Para e com a implantacdo de planilhas de controle
sanitario, reprodutivo e de custos houve melhorias na produtividade leiteira.

Boas Praticas Agropecuarias na ordenha

Para garantir a qualidade do leite além da nutricdo animal se deve promover correta
higiene animal e do ordenhador, das instalagbes e equipamentos, pois a ordenha pode
ser considerada um ponto critico de controle (PCC) por correr apresentar riscos de
contaminacdo, como por exemplo, via fezes ou secrecdoes de animais doentes. Podendo
ser destacados os seguintes procedimentos que devem ser considerados: Manter a sala
de ordenha sempre limpa; Utilizar sempre roupas limpas para ordenhar as vacas; Utilizar
agua de qualidade (potavel); Higienizar as maos e manté-las limpas durante a ordenha,
utilizar luvas de borracha; Imergir as tetas do animal em solucdo desinfetante (pré e pos
dipping); Lavar os equipamentos e utensilios apds cada ordenha, usando detergentes
permitidos; Trocar borrachas e mangueiras do equipamento de ordenha na frequéncia
recomendada pelo fabricante ou quando ocorrerem rachaduras; Lavar os tanques de
refrigeragdo, usando agua aquecida além de detergentes adequados cada vez que o
leite for recolhido pelo transportador, além de manutencdo e desinfeccdo adequada dos
equipamentos e a refrigeracdo (BHILEGAONKAR et al., 2014; BRASIL, 2011; DURR 2012;
MALLET et al., 2012).

Segundo Almeida et al. (2015) a alimentacdo dos animais apos a ordenha é um procedimento
comumente utilizado pelos produtores, porém sem o conhecimento de que mantendo o
animal em pé auxilia na prevencao de doencgas. O tempo em que a vaca mantén-se em
pé durante a ordenha e tempo gasto na alimentacdao permite adequado estreitamento
do esfincter mamario minimizando a contaminagdo por microrganismos indesejaveis.
Pratica de manejo positiva, indicando que sua importancia seja rapassada. Por outro lado,
Leite Junior et al. (2011) verificaram que os ordenhadores ndo apresentam o habito de
manter as unhas limpas e aparadas, geralmente com ferimentos abertos nas maos, nao
utilizam luvas, utilizam roupas sujas e ndo realizam exames médicos periddicos. Além de
poucos conhecerem a importancia das praticas, destacando que o grau de instrucdo pode
representar grande entrave na implantagao das BPAs.

Apesar dos procedimentos higiénico-sanitarios listarem de simples atividades do manejo
até hoje estas ainda representam implicacdes na producao de leite. Além disso, a pratica
de treinamentos dos colaboradores ainda é pouco difundida (PIRES et al. 2018). Leite
Junior et al. (2011) avaliando as BPAs numa pequena propriedade do Estado de Minas
Gerais constatou que nenhum dos funcionarios da fazenda havia recebido treinamentos
guanto a mao-de-obra e afirmaram desconhecer as BPAs.

Parcerias como a da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) podem
promover melhorias de manejo e da qualidade do leite. De acordo com Ramos et al. (2014)
a utilizacao do kit Embrapa de ordenha manual permitiu melhorias na qualidade do leite
caprino de pecuaristas do Ceara e Rio Grande do Norte. Apesar do leite produzido ja se
encontrar dentro dos padroes recomendados pela legislacdo foi observada uma melhoria
de 21,15% da qualidade do leite. No entanto, estes autores destacam a necessidade
de treinar e acompanhar os produtores e trabalhadores quanto a utilizacdo das BPAs,
enfatizando a importancia da eliminacdo dos trés primeiros jatos de leite, os quais podem
apresentar alta carga de micro-organismos.
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Qualidade microbioldgica do leite

Leite cru refrigerado pode ser definido como produto da ordenha, ininterrupta, higiénica,
de animais sadios, bem nutridos, respeitando seu bem-estar; sendo o leite refrigerado e
mantido em adequadas temperaturas constantes (igual ou inferior a 4°C), transportado em
carro-tanque isotérmico da fazenda para a industria para ser processado (BRASIL, 2002).
Com a implantagdo da Instrucdo Normativa 51 (IN 51) pelo MAPA, alterada pela IN 62 de
2011, sobre a regulamentacdo de identidade e qualidade do leite cru refrigerado houve
reducdo da contaminacdo e menor taxa de micro-organismos mesofilos. A Contagem das
Células Somaticas (CCS) e totais (CCT — micro-organismos aerdbios) sdo constituidas das
células presente no leite oriundo da descamacdo do epitélio secretor e leucocitos e seu
numero pode ser um indicador de mastite, onde a IN 62 escalonou os niveis aceitaveis das
CCS e CBT de acordo com a producdo e regidao do pais (BRASIL, 2011; JAMAS et al. 2018).

Jamas et al. (2018) observaram que a CBT/ml estavam fora dos padrbes estabelecidos
(300.000 UFC / ml de leite) o que pode ser explicado pela higiene precaria realizada
durante as ordenhas. Zeni et al. (2013) afirmam que no Brasil, o leite in natura apresenta
baixa qualidade devido a influéncia das estagGes do ano, praticas de producdo, manejo
na fazenda, localizagdo geogréfica, temperatura ambiental e distancia do transporte
(entre a fazenda e a recepgdo da industria) contribuindo para o desenvolvimento de
microrganismos contaminantes do leite. Além disso, a comercializacdo ilegal do leite sem
adequada refrigeragdo via bicicletas, motos, carros e até em garrafas pets acarreta na
baixa qualidade do leite comercializado e, até mesmo entregue nos laticinios (SILVA et al.
2017).

O pH e a acidez do leite sdo pardmetros que estdo intimamente relacionados com a
qualidade do produto final. Os autores mencionados anteriormente, observaram que o
leite comercializado informalmente no sertao paraibano apresentou uma temperatura
variando de 27 a 33°C, enquanto este deveria estar entre 7°C na propriedade e no 10°C
no tanque coletivo do laticinio. Os autores encontraram acidez variando de 0,19 a 0,23g
de acido latico/100 ml leite e pH entre 5,57 a 5,83, valores estes considerados alterados
sendo recomendado um pH variando entre 6,4 a 6,9. Lorddo et al. (2013) observaram
gue apos treinamentos (teodrico e pratico) houve melhorias na acidez do leite com um
incremento da conformidade de 54,55 para 81,82% de produtores do municipio de Paty
do Alferes - RJ. Concluindo que os treinamentos quanto as BPAs trouxeram melhorias da
qualidade do leite dos pequenos produtores.

Por outro lado, para a industria de lacteos houve o favorecimento da proliferacdo de
bactérias psicrotréficas devido ao tempo prolongado em refrigeracdo do leite cru. Micro-
organismos psicrotroficos sdo bactérias gram positivas e negativas de aproximadamente
15 géneros, destacando-se as Psudonomas devido ao curto tempo de proliferacao e a
Yersinia, Bacillus e Listeria as quais podem provocar enfermidades em humanos (SHIRAI,
2010). Estas bactérias produzem enzimas termo resistentes e mesmo apds processo
de pasteurizacao e tratamento Ultra High Temperature (UHT) elas continuam agindo no
leite, podendo acarretar alteracbes sensoriais (sabor e odor), perda da consisténcia e
gelatinizacdo através da degradagdo da caseina (ZENI et al. 2013).

Mallet et al. (2012) avaliando a influéncia das praticas de manejo versus as quantidades
e qualidades de micro-organismos em propriedades leiteiras da Franga observaram que o
tipo de micro-organismos pode ser encontrado no leite (bactérias gram-positivas, gram-
negativas, Pseodomonas e Lactococci) dependem principalmente da utilizagdo das BPAs
nas propriedades leiteiras, a exemplo do pré e pds-dipping e testes de deteccdo da mastite.
Caracterizando ainda o leite cru como um “ecossistema microbiano complexo” que pode
variar de fazenda para fazenda, sendo necessario preservar a seguranga alimentar através
da efetivacao das BPAs.
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Panorama da mastite

A mastite consiste numa inflamagdo do Ubere da vaca podendo ser clinica (facil deteccdo)
ou subclinica (assintomatica), doenca que prejudica a salde animal bem como a produgéo
leiteira. Através do teste da caneca antes da ordenha se pode identificar a sanidade animal.
A presenca de granulos no fundo escuro da caneca confirma a doenga devendo este animal
ser ordenhado por ultimo, seu leite deve ser descartado e a vaca ser devidamente tratada.
Tal pratica de ordenhar o animal contaminado por Ultimo minimiza a contaminagao cruzada,
principalmente pelos utensilios e equipamentos utilizados.

Além do teste da caneca a mastite clinica pode ser detectada pelo teste California Mastits
Test (CMT). Teste que consiste na coleta do leite de cada teto, individualmente, diretamente
em uma bandeja coletora, adicionando-se detergente anibGnico neutro, o qual atua
rompendo a membrana das células e liberando o material nucléico (DNA), apresentando
alta viscosidade. E de acordo com a intensidade da reacdao, pode ser classificado em:
negativo (0), reagao leve (+), moderado (++) ou intenso (+++).

Almeida et al. (2015) verificaram que das 27 fazendas avaliadas em Sao Bento do Uma -
PE apenas uma utilizava o teste CMT para o teste de mastite. J& Nogueira et al. (2018.a)
observaram que a interpretacao do teste CMT pode ser considerada subjetiva, podendo
variar de acordo com quem o execute, sendo assim indicado que a mesma pessoa o realize
cotidianamente, a fim de minimizar erros. Além disso, de acordo com estes autores, foi
detectado um aumento dos casos de mastite subclinica observado no segundo més de
teste com o kit CMT indicando que os proprietarios/ordenhadores ndo haviam executado
as ordenhas de acordo com o treinamento repassado.

Através da utilizacdo de planilhas de producdo leiteira, anotando e identificando os animais
e tetos infectados se podem obter um controle de prevencdo e tratamento da mastite
no rebanho. Sendo indicado o tratamento e, em ultimo caso, descarte de animais com
mastites recorrentes. Ao adquirir animais o produtor deve assegurar que as fémeas nao
apresentem mastite clinica tampouco possua histérico da subclinica, assim devendo
adquirir animais de fonte segura e a erradicacdo da mastite promovera minimizacdao da
contaminacdo do leite (DURR, 2012). Silva et al. (2017) encontraram que do total de
fémeas avaliadas 33,8% apresentavam mastite, e, em 100% das propriedades que usam
ordenha manual foram encontrados resultados positivos para a doenga, em contrapartida,
75% das fazendas que utilizam ordenha mecénica mostraram-se com mastite.

Por outro lado, a mastite subclinica € uma doenca silenciosa, ndo apresentando sintomas
(animal para de comer, ter febre, Ubere avermelhado e inchado, reducdo da producao e
leite com granulos, ou, até mesmo, secregdes purulentas), ocorrendo apenas a reducao
da produgdo de leite, tornando a doenca imperceptivel e somente através da Contagem de
Células Somaticas (CCS) se podem detectar alteracdes na qualidade e produgao do leite.
Lorddo et al. (2013) verificaram que apos a introducdo das técnicas das BPAs houve uma
reducdo de 820.818,18 células/ml para 294.272,73 células/ml afirmando que a reducao
das ndo conformidades demonstra que houve boa execugao das BPAs.

Para tratar animais contaminados é comum a utilizagdo de farmacos na produgdo animal
e quando nao administrada corretamente pode trazer transtornos a producdo e saude
dos consumidores. De acordo com o Codex Alimentarius residuos de medicamentos
veterinarios podem ser definidos como a fracdo da droga administrada, seus metabdlitos,
produtos de conversao ou reacao e residuos que permanecem no alimento (carne ou leite)
originario de animais tratados (BHILEGAONKAR et al. 2014). Em revisdo bibliografica,
Silva et al. (2013) observaram que a utilizacdao desenfreada de antibidticos e desrespeito
ao periodo de caréncia de tratamento animal, além da comercializacdo indevida deste
alimento contaminado acarretar riscos a sallde humana e até problemas de saude publica
(cancer, resisténcia da simbiose humana relacionada com o consumo de leite e derivados
contaminados), enfatizando o risco de exposicao de idosos, gestantes e criangas.
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Quanto a nivel industrial, podem ser destacados prejuizos na producao de derivados lacteos,
como por exemplo, prejuizos na producao de queijos e leite fermentado acarretando em
falhas do processo tecnoldgico. Destacando ainda que o processamento do leite UHT nao
inibe os antibidticos que podem estar presentes no leite. Na producdo de queijos pode
ocorrer falha na coalhada, na maturagdo, além de alteragdes sensoriais (aroma, sabor e
textura, por exemplo), e, consequentemente, grandes perdas econémicas.

Ribeiro et al. (2014) avaliando a quantidade e resisténcia de micro-organismos causadores
da mastite a antimicrobianos observaram que as amostras de leite cru apresentaram
17,0% com Staphylococcus aureus, 31,9% com coliformes totais, 85,4% com coliformes
fecais e 38,3% com Escherichia coli. Verificando ainda resisténcia do S. aureus, principal
bactéria da mastite subclinica, quanto aos antibiéticos avaliados (ampicilina, tetraciclina
e acido nalidixico) caracterizando esta resisténcia devido a utilizacdo descontrolada de
farmacos contra a mastite. Entretanto, estes autores recomendam que novos estudos
sejam necessarios quanto a utilizagcdo da aroeira como antimicrobiano natural.

Agentes contaminantes do leite

O leite e seus derivados podem ser contaminados por uma série de agentes contaminantes
em toda a cadeia produtiva. De acordo com Raza & Kim (2018), podem ser citados como
exemplos de vias de contaminacao o uso de pesticidas nos pastos e plantagdes, uso de
antimicrobianos, antibidticos e antiparasitarios contra doencas, contaminacdao da agua,
etc. (Figura 1).

Figura 1 - Possiveis vias de contaminagdo em produtos lacteos.

Fonte: Raza & Kim (2018).

Contaminacao via agua

A agua utilizada em todo manejo também pode ser uma fonte de contaminacao. De acordo
com a IN 51 a agua destinada a producao de leite e na induUstria deve ser agua potavel
(tratada e clorada), livre de micro-organismos e com padroes fisico-quimicos de qualidade.
Adicionalmente, de acordo com as normas do Regulamento da Inspecao Industrial
e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) uma fazenda deve disponibilizar
aproximadamente 100 litros de dgua/vaca/dia e 6 litros adicionais.
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Comumente a adgua de bebida e utilizada no manejo sanitario nas pequenas propriedades
rurais sao oriundas de pocos artesianos, riachos, cacimbas, etc., por se tratar de fonte
hidrica disponivel, porém desprovidas de tratamento prévio e, comumente os produtores
desconhecem a importdncia que a potabilidade da adgua representa para a qualidade do
produto final, o leite (OTENIO et al. 2010). E, tal negligéncia pode promover riscos a salde
do animal (mastites, diarreias, etc.), do produtor (diarreias, conjuntivite, gastroenterite,
hepatite, infeccbes respiratdrias, etc.) e do consumidor final (em nivel de sadde publica),
além de perdas econdmicas (MOE, 1997; RAZA & KIM. 2018).

Lacerda et al. (2009) avaliando a qualidade da agua utilizada na producdo leiteira de trés
municipios do Maranhdo encontraram nas amostras de agua utilizada durante a ordenha
contaminacdo maxima (> 2419,6 NMP) para coliformes totais e 770,1 NMP para E. coli. O
que pode ser explicada pela forma de captagdo da agua, onde apenas 10% utilizavam agua
proveniente da rede de distribuicao, 40% de pocos, 40% de agudes e 10% de cacimbas.
Salientado que, cerca de 85% das fazendas ndo realizavam nenhum tratamento da agua
e 21,88% das fazendas nao estavam de acordo com a distancia minima (30 m) das areas
de risco de contaminacdo. J& Ramires et al. (2009) encontraram que das 162 propriedades
da regidao de Campos Gerais (PR), 100 estavam fora dos padrdes de potabilidade da agua,
100 fazendas fora dos padrdes para coliformes totais e 92 para coliformes fecais, podendo
estar relacionado com a localizagdo irregular das fontes de agua. Enquanto positivos
resultados obtidos para CCS e CBT demonstraram inadequada higienizacdo dos utensilios
e equipamentos utilizados na ordenha.

Otenio et al. (2010) afirmam que para manutencdao da qualidade da agua é indicada
sua cloracdo através da utilizacdo de cloro liquido (hipoclorito de sdédio) ou na forma
sélida (granulado ou pastilhas), sendo comum a utilizacdo na forma liquida, devendo
possuir cerca de 2 a 2,5% de cloro ativo, variando de acordo com o tipo do produto.
No caso de propriedades maiores indica-se a utilizacao de bombas dosadoras (Figura
2), ressaltando que independente da escolha do método de cloracdo se faz necessario
constante fiscalizagdo quanto ao funcionamento e nivel de cloro da dgua que podem ser
realizados através de kit cloro teste (Figura 3).

Figura 2 - Funcionamento da Bomba Dosadora.
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Fonte: OTENIO et al. (2010).
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Figura 3 - Kit para afericdo do cloro ativo residual: o procedimento para analise deve seguir a recomendagao
do fabricante.

Fonte: Otenio et al. (2010).

Contaminacgao via pesticida

Com a maior demanda de leite e derivados ocorre intensificacdo da producdo de leite e
consequente maior utilizacdo de farmacos e agroquimicos (RAZA & KIM, 2018). Segundo
Silva et al. (2012) existem cerca de 7.222 produtos veterinarios autorizados nacionalmente
pelo MAPA, entretanto, sua utilizacdo pode desencadear problemas de saude publica.

UtilizacOes descontroladas de pesticidas e antimicrobianos podem acarretar na contaminagao
do leite quando nédo sdo respeitadas as técnicas de manejo e BPAs. Contaminacdes que
podem ocorrer via ragao animal ou ainda através de pesticidas utilizados na pastagem e no
tratamento inadequado de ectoparasitos, oriundos do desrespeito do tempo de caréncia
de medicacdo e coleta do leite, acarretando em prejuizos econdmicos em seu emprego na
producao de derivados industrializados (BHILEGAONKAR et al. 2014).

Nero etal. (2007) observaram que 93,8% das amostras de leite cru analisadas apresentaram
resultados positivos para organofosforados e carbamato, inseticidas utilizados no controle
de pragas em plantagoes e parasitas animal. Quando a aplicacdo é realizada indevidamente
pode acarretar em contaminagdes no solo e na dgua, além de gerar residuos quimicos que,
ao animal ingerir esta agua ou consumir pasto contaminado cai na corrente sanguinea
e é depositado no tecido adiposo, dessa forma podendo ser encontrado no leite. Ainda
segundo estes autores, mesmo que as quantidades destes pesticidas ndo tenham sido
exatas, as quantidades encontradas podem ser consideradas acima dos Limites Maximos
de Residuos (LMRs) especificados pelo Codex Alimentarius.

Quando ha necessidade de utilizagao de farmacos para a sanidade animal, se faz necessario
respeitar o tempo de caréncia para que estes sejam metabolizados e excretados do
corpo animal minimizando assim sua deteccao em alimentos (carne, leite e ovos). Neste
contexto, Borsanelli et al. (2014) avaliando a influéncia da escolaridade dos produtores
guanto a importancia da qualidade do leite encontraram que, dentre os 171 produtores
entrevistados 139 (81,3%) afirmaram respeitar o periodo de caréncia dos farmacos.
Entretanto, quando questionados quanto aos tipos e tempos de caréncia 121 (70,8%)
responderam erroneamente, 35 (20,4%) acertaram e apenas 5 (8,8%) responderam
corretamente os tempos de caréncia, caracterizando a necessidade de assisténcia técnica
visando melhorias na aplicacdo das BPAs. Destacando ainda que, esta preocupacgao quanto
a qualidade do leite foi maior em fazendas com cerca de 500 litros de leite/dia do que nas
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pequenas propriedades (50 litros/dia). Estes autores verificaram ainda que, 117 (68.4%)
produtores afirmaram descartar o leite contaminado com carrapaticidas. Sendo observado
a necessidade de conscientizacdo e treinamento dos pequenos produtores quanto as BPAs,
visto que, produtores com alta producdao tendem a possuir maior nivel de escolaridade
(médio e superior) consideram as BPAs e recebem bonificacdes pelas melhorias na
qualidade do leite quando comparado aos pequenos produtores.

Por outro lado, a utilizacdo de agrotdxicos e/ou produtos veterinarios podem trazer ainda
sérios problemas através do manuseio ou até mesmo inalacao destes produtos quando néo
sdo utilizados os Equipamentos de Protecao Individual (EPI) ou até mesmo devido a grandes
periodos de exposicao humana. Silva et al. (2012) observaram que autoridades sanitarias,
veterinarios, trabalhadores de casas agricolas e produtores expostos a estes tipos de
produtos correm riscos relacionados a doencas como neuropatias periféricas, taquicardias,
fraquezas musculares, midriases e até problemas durante a gravidez e na saude materno-
infantil. Adicionalmente, estes autores encontraram que o nao entendimento dos riscos
gue a contaminacao do leite, carne ou ovos representam para a salde dos consumidores,
os produtores acabam por ndo respeitar o tempo de caréncia da acdo dos medicamentos
e agrotdxicos, comercializando assim normalmente o leite contaminado. Enfatizando
ainda a necessidade de maiores fiscalizagdes sanitarias, assisténcia técnica aos pequenos
produtores e fiscalizagdes quanto ao meio ambiente (RAZA & KIM, 2018).

Donato et al. (2015) em revisdo bibliografica observaram um levantamento quanto aos
principais contaminantes do leite (Tabela 1), destacando agrotdxicos, antimicrobianos e
antiparasitarios. Salientando ainda que, a presenca destes residuos no leite pode acarretar
alergias, efeitos toxicos, teratogénicos (pela flora intestinal ou resisténcia bacteriana),
além de prejuizos industriais.

Tabela 1 - Levantamento de contaminantes que podem ser encontrados no leite observados na literatura

Residue Amstrads Positives MNegatives % %
Positives Negatives

Antimicrobiano 4909 2318 2591 47,22 52,78
Antiparasitario 4588 1368 3220 29,82 70,18
Chumbo 218 43 175 19,72 80,28
Cadmio 218 0 218 0 100

Anti-inflamatério 4505 9 4496 0,20 99,80
Hormonios 4505 302 4203 6,70 93,30
Mucolitico 4505 5 4500 0,11 99,89
Agrotoxico 209 196 13 93,78 6,22
Total 23657 4241 19416 17,93 82,07

Fonte: Adaptado de DONATO et al. (2015).
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Producdo de leite sustentavel

Atualmente a preocupacgdo do consumidor nao esta apenas focada na qualidade do produto
final, este progressivamente se preocupa com a forma de producdao, armazenamento e
comercializagao do alimento, ou seja, o atual consumidor, com seu poder de compra se
preocupa em saber de toda a cadeia produtiva do alimento. Diante dos impactos ambientais
observados pela utilizacdo extrativista das terras agricultaveis é notavel a necessidade dos
produtores de leite se adequar quanto a sustentabilidade visando promover alimentos que
respeite o meio ambiente, bem como as atuais exigéncias dos consumidores. Logo, para
garantir estabilidade e crescimento na cadeia produtiva do leite o produtor precisa atender
as exigéncias nacionais e internacionais quanto a seguranga alimentar, que engloba a
sustentabilidade.

Visando promover o desenvolvimento tecnoldgico da producdo de leite no Brasil se
faz necessario implementar técnicas como: recuperacdo das pastagens degradadas,
intensificacdo da produgao leiteira, utilizacdo de técnicas de manejo visando melhorias na
eficiéncia da produgdo, nutrigdo e sanidade do rebanho, tratamento de residuos da produgao
ou ainda descarte e reutilizacdo consciente (Figura 4) (BOAS PRATICAS AGROPECUARIAS,
2015).

Figura 4 - Tecnologias sustentaveis aplicaveis a bovinocultura: manejo do pastejo, recuperacao de pastagens
degradadas e integracdo lavoura-pecuaria-floresta.
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Fonte: Alves et al. (2012).

Alves et al. (2012) relatam ainda que no pais ha varios programas governamentais visando
promover desenvolvimento da produgdo agropecuaria de pequenos e médios produtores,
além de garantir tecnificacdo da producdo e melhorias ao meio ambiente (Quadro 1).
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Quadro 1 - Exemplos de Programas Governamentais existentes visando a melhoria da produgdo agropecuaria

e sua adaptacdo as praticas sustentaveis

Programas Objetivos Praticas
Plano Agricola e Pecudrio | Assegurar ao produtor | Mitigar praticas de
- MAPA (2011/2012) superacdes tecnoldgicas | geracdo do efeito estufa e
impostas pelos mercados | recuperacao das
nacional e internacional. pastagens.
Recuperacdo das
Incentivar praticas Eg;s:iaciens, um—.'.ffg;faggi
Agricultura de  Baixo agricolas gue minimizem lavoura-pecuaria;
Carbono (ABC) a geragdo de gases manutengdo das areas de
promotores do  efeito G -
reserva legal, fixacgdo
estufa. e . .
bioldégica de nitrogénio e
tratamento de residuos.
Recuperar pastagens e
agregar a producdo de
gréos, carne e leite na
Integragdo Lavoura- | Sistematizar tecnologias propriedade; reduzir o

Pecuaria-Floresta (ILPF) -
EMBRAPA

ja existentes e repassa-
las aos produtores rurais.

uso de agroquimicos e

aberturas de novas
pastagens; promover
incremento na

biodiversidade e reduzir a
erosao.

O Banco Nacional de | Recuperagdo de dareas
Programa de Estimulo a | Desenvolvimento degradadas;
Producdo Agropecuaria | Econdmico e Social | regularizacdo das
Sustentavel (PRODUSA) - | (BNDS) visa disseminar o | propriedades a legislagdo
BNDS conceito de agronegdcio | ambiental; uso racional
sustentdvel. das terras, etc.
Plano Safra da Estimular pequenos
Agricultura Familiar | Melhorar e promover a | produtores a implementar
(Ministério do | producdo agricola de | praticas; fornecer
Desenvolvimento Agrario | pequenos produtores. assisténcia técnica e
- MDA) extensdo rural.
Constituido de | Definir critérios
representantes das | auditdveis na cadeia;
indldstrias,  pecuaristas, | atuar como interlocutor
Grupo de Trabalho da | varejistas e universidades | entre o governo e

Pecuéria Sustentavel

(GTPS)

buscando debater 3]
formular praticas a serem
seguidas na pecuaria
sustentavel.

pecuaristas; sistematizar
e disseminar as BPAs;
desenvolver projetos de
adequacdo da producdo
quanto as BPAs.

Fonte: Adaptado de Alves et al. (2012)

Adequar a producdo leiteira quanto as normativas apresentadas promove aos consumidores
alimento seguro e de qualidade. Porém, vale ressaltar que tais implementacGes, promovem,
principalmente a salde e o bem-estar animal e dos profissionais que trabalham na atividade.
O planejamento e organizagdo da atividade permite maior eficiéncia na produgdao, maior
rentabilidade e, consequentemente melhorias na qualidade de vida do homem do campo.
Ja aos animais, respeitar as BPAs minimiza o estresse animal, surgimento de doencas,
promove o bem-estar, além de aumentar a producdo de leite.
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Outro exemplo que pode ser destacado é a introducdo do pasto arborizado permitindo
minimizar o estresse térmico, maximizar a prolificidade e producdo. Sendo assim, de suma
importancia pesquisas que envolvam toda a cadeia leiteira visando melhorar a qualidade
do leite nacional. Nao esquecendo ainda, em considerar as ragas adaptadas de acordo
com o clima local, um dos fatores chave para garantir sucesso na atividade leiteira. Neste
contexto, Neto e Bittar (2018) avaliaram o conforto térmico e sua influéncia na produgéo
leiteira de vacas mesticas (Girolando) do Cerrado e observaram que em areas arborizadas
e com agua sempre disponivel ndo houve influéncia do clima local em relagdo ao conforto
térmico durante os meses de maio a setembro quanto a qualidade do leite.

3.7 Sistema Agrossilvipastoril e Boas Praticas Agropecuarias

Sistemas agrossilvipastoris podem ser definidos como atividades agropecuarias de
desenvolvimento sustentdvel assegurando as necessidades de alimentos aos seres
humanos, aliando a preocupacdo ambiental e econdmica, sem comprometer o meio
ambiente e desenvolvimento econémico das futuras geragdes. De acordo com a FOOD AND
AGRICULTURE ORGANIZATION - FAO (1999), esses sistemas caracterizam alternativas
sustentaveis para producdo pecuaria nos tropicos, onde se evidenciam diversos tipos de
beneficios econdmicos, sociais e ambientais.

A maior parte da producdo leiteira nacional é baseada na alimentacdo animal a pasto, e
de forma extensiva, além de incorreta ou auséncia de manutencdo da pastagem, havendo
progressiva degradacao do solo e devastacao florestais acarretando em abertura de novas
areas. Além disso, atualmente a producdo de carne e leite sdo apontadas como grandes
promotoras do aquecimento global e producdo dos gases do efeito estufa (GEE). Diante
deste cenario, destaca-se a necessidade dos produtores rurais se adequarem a preservagao
ambiental, bastante exigida pelos consumidores.

Alves et al. (2012) destacam que, na maioria dos casos, para os produtores rurais a
preocupacao ambiental é vista como incremento nos custos e obstaculo no crescimento da
atividade agropecuaria. Cenario que exige intensificacao de politicas publicas, incremento
da assisténcia técnica, bem como maior atuagdo das universidades e da industria junto
aos pecuaristas para conscientiza-los quanto ao seu importante papel na sustentabilidade
ambiental. Sendo necessario esclarecer a comunidade agricola que através da adocao de
praticas que respeitem o meio ambiente tanto os seres humanos quanto o planeta Terra
sao beneficiados.

BPAs na producgao de leite em fazendas organicas

No Brasil a demanda por leite e derivados organicos cresce progressivamente, no entanto,
a producdo desse tipo de leite ainda pode ser considerada pequena diante da demanda.
De acordo com Rocha, (2017), existemm empresas no mercado dispostas a fomentar a
producdo organica de leite visando produzir leite UHT orgénico. Segundo estes autores, ha
um projeto em andamento em parceria com 50 produtores da regido de Araraquara - SP.
Porém, apenas 11 produtores conseguiram se adequar ao manejo da producdo organica
e obtiver a certificacdo, j@ os demais pecuaristas estdo em processo de adaptacao.
Atualmente o pais produz cerca de 20 a 30 mil litros de leite/ano e a meta é dobrar esta
producao.

Alimentos orgénicos, seja de origem animal ou vegetal, sdo aqueles produzidos sem uso
de fertilizantes, pesticidas, inseticidas, antimicrobianos, antiparasitarios, transgénicos,
ou qualquer outra droga que possua residuos nocivos a salde humana, incluindo ainda
produtos de uso agropecuario, além de elevado valor nutricional (ALVES et al. 2009). As
fazendas de producdo orgénica sao credenciadas por érgaos competentes e priorizam pela
otimizacdao de recursos naturais e socioeconémicos, respeitando ainda a integridade e
bem-estar do homem do campo e dos animais, visando uma producado ecoldgica, racional
e sustentavel.
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Quanto as doencas que podem ser encontradas na producao leiteira organica a mastite
subclinica ainda apresenta altos nimeros de casos, indicando que ainda ha a necessidade
de melhorias das implementacfes das BPAs neste ramo de produgdo pecuaria. Diversos
autores verificaram maiores indices de mastite subclinica em fazendas organicas. Siqueira
et al. (2012), verificaram 1,1% de mastite clinica nas vacas leiteiras, enquanto a subclinica
apresentou 34,8 e 72,6% de casos em propriedades certificadas do estado de Sdo Paulo.
Além disso, detectaram a presenca de residuos antimicrobianos nestas duas propriedades
(6,97 € 9,24%), caracterizando que as normatizacdes do sistema organico nao foram bem
implementadas.

Para contornar esta problematica, segundo Alves et al. (2009), o planejamento e um
bom gerenciamento da producado sdo a chave para eficiéncia e rentabilidade na producao
de alimentos organicos. Uma boa administragdo do rebanho permite independéncia da
utilizacdo de insumos externos (farmacos e agroquimicos). No entanto, estes autores
destacam que a producao de leite organico pode ser uma alternativa desde que haja
reconhecimento e valor agregado do produto final tanto pelas inddstrias quanto pelos
consumidores. Nogueira et al. (2015) também observaram que a producdo de leite
organico nem sempre € reconhecida pelas industrias, e que a falta de uma boa gestdo
administrativa em toda a cadeia pode prejudicar a atividade. Estes autores encontraram
propriedades certificadas que comercializavam leite organico, porém o mesmo era
homogeneizado ao leite comum, perdendo seu valor nutricional agregado. Enfatizando
assim, a necessidade de agOes politicas, agregagao de valor e diferenciagao dos sistemas
agroalimentares acompanhadas de propostas de coordenacao da cadeia, especialmente
guanto aos agentes intermediarios (atravessadores) entre o produtor e consumidor.

Boas Praticas Agropecuarias e Sistema Agropecuario de Producao
Integrada (SAPI)

O Sistema Agropecuario de Produgdo Integrada (SAPI) foi criado pelo Ministério da
Agricultura Pecudria e Abastecimento - MAPA e constitui de uma politica publica que
visa produzir alimentos seguros atendendo as demandas sanitarias, sociais e ambientais,
através da concessdo de certificacdes aos produtores, sendo as BPAs uma das normativas.

Podem ser encontrados exemplos do SAPI na producdo leiteira no Parana e na Paraiba, esta
ultima em parceria com a Embrapa Caprinos e Ovinos e da Empresa de Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural da Paraiba (EMATER - PB), financiado pelo MAPA/CNPQ. O Estado da
Paraiba se destaca pela grande producgao de leite caprino oriunda de pequenos produtores
da regido da Caatinga, os quais recebem assisténcia técnica, além destas instituigdes
realizarem diagndsticos das propriedades nas seguintes areas: ambiental, qualidade do
leite, sanidade, manejo alimentar, produgdo de volumoso, economia e gestdo, além da
avaliagdo dos impactos socioambientais do uso das tecnologias pelos produtores. Com a
implementacao do SAPI se espera melhorias na produtividade leiteira e, assim, promover
desenvolvimento da economia local, além de garantir a producdo de leite e derivados de
qualidade (SOUZA & BENEVIDES, 2014).

4. Conclusao
Baseado na literatura pode ser considerado escassa utilizagdo das boas praticas
agropecuarias, demonstrando necessidade de potencializar acdes de assisténcia técnicas

além de programas de incentivo aos produtores de leite quanto a importancia de seu papel
na qualidade do produto final e segurancga alimentar.
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Resumo. Um bolo com massa escura e frutas, que leva vinho em sua composicao faz parte
da do Nordeste, herancga trazida pelos ingleses e que ganha cada dia mais notoriedade,
tornando-se o preferido de muitas noivas. Particularmente no Nordeste existe o costume
de guardar uma fatia do bolo tradicional de noiva, sob congelamento, apds a festa, para
gue este seja descongelado e consumido na data de aniversario de 1 ano de casamento,
as Bodas de papel. Este trabalho tem como objetivo avaliar as condigoes fisico-quimicas
e microbioldgicas das amostras de bolos de noiva tradicional comercializados em Jodo
Pessoa/PB, antes e apds serem colocados sob congelamento, nos tempos, 30 e 60 dias,
respectivamente. A pesquisa foi realizada com quatro amostras: AM1, AM2, AM3 e AM4.
Todas apresentaram resultados satisfatérios quanto aos parametros microbioldgicos,
estando os valores abaixo do permitido pela resolugao CNNPA n© 12, de 1978. Apenas nos
resultados de bolores e leveduras as amostras AM1, AM2 e AM3 apresentaram resultados
1x10, 4x10 e 6x102, respectivamente, uma vez que o maximo toleravel é 103/g. Quanto as
analises fisico-quimicas, tomou-se como parametro as analises do tempo 0d, sendo assim
é possivel concluir que houve alteragdo nas caracteristicas fisico-quimicas das amostras
nos tempos 30d e 60d, nos aspectos analisados.

Palavras-chave: bolo de noiva, cultura, microbiologia, fisico-quimico.

Abstract. A cake with dark batter and fruits, which carries wine in its composition is
considered to be a culture of the Northeast region, an inheritance brought by the English
and that gains every day more notoriety, making the darling of many brides. Particularly
in the Northeast there is the custom of storing a piece of the wedding cake under freezing
so that after the party, it is thawed and consumed on the anniversary date of one year
of marriage, the paper wedding. to evaluate the physical-chemical and microbiological
conditions of the bridal cakes marketed in Jodo Pessoa, before and after being placed
under freezing at the times, 30 and 60 days, respectively. The research was carried out
with four samples: AM1, AM2, AM3 and AM4 presented satisfactory results regarding the
microbiological analyzes, being the values below that allowed by resolution CNNPA n© 12,
of 1978. Only in the results of molds and yeasts samples AM1, AM2 and AM3 presented
results 1x10, 4x10 and 6x102, respectively, since the maximum tolerable is 103 / g. As for
the physicochemical analyzes, we took as parameter the time 0d analyzes, so it is possible
to conclude that there was change in the centesimal characteristics of the samples at times
30d and 60d, differentiating different aspects analyzed.

Key words: bridal cake,culture, microbiology, physico-chemical.
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1. Introducao

As cerimOnias de casamento, héd anos, sdo marcadas pela presenca da gastronomia,
desde as mais simples comemoracgbes até os grandes banquetes. A gastronomia, como
ciéncia que conhecemos, ganhou essa notoriedade ha pouco tempo, pois nos primérdios
da humanidade, ela serviu apenas de meio para o0 homem primitivo sobreviver. Com a
evolucdo do homem, a descoberta do fogo, consequentemente os métodos de cocgdo, o
surgimento dos metais, que servem até hoje de utensilios para cozinhar, como também
a permanéncia do homem em um so lugar, dando origem a agricultura e ao comércio,
surge a gastronomia, arte e ciéncia que mistura sabores, reagdes quimicas e diversas
cores e texturas, sendo reconhecida atualmente como a ciéncia gastronémica (FLANDRIN;
MONTANARI, 1998).

De acordo com Barrozo (2011), a tradicdo dos bolos de casamento esta relacionada aos
costumes da Roma Antiga. O costume de comemorar ocasidoes especiais com bolo é bem
mais antigo do que imaginamos e os primeiros registros histéricos encontrados sdo de
mais de 7000 anos a.C. e remontam a Palestina. Conforme encontrado em uma passagem
da Biblia, trés anjos foram a casa de Sara e Abrado para anunciar que eles, mesmo velhos,
teriam filhos. O anfitrido pediu a mulher: “Depressa, amasse trés medidas de farinha e
faca bolos” — a melhor maneira de celebrar, com os visitantes, a dadiva concedida por
Deus. Assim como Sara e Abrado, os homens vém repetindo esse gesto de comunhdo, em
volta de bolos, ao longo dos séculos (BRAGA, 2008).

O bolo torna-se uma peca importante nas festividades do casamento, por ser simbolo de
fartura e prosperidade, por ser o centro das atencgdes e por ser algo que ficara eternizado
nos albuns de fotografias. Por essa razao, ganha uma atencao especial das noivas, as quais
passam meses escolhendo o confeiteiro e seus modelos, sabores e cores, entre outros
detalhes. De acordo com esse costume, na regido Nordeste, a tradicdo propde um bolo
de casamento com massa escura com frutas secas como uvas passas, frutas cristalizadas,
ameixa e vinho, tradicionalmente sem recheio por ter todos esses ingredientes, heranga
dos colonizadores ingleses na época das capitanias hereditarias, podendo ser modificado
de acordo com o confeiteiro e o estado onde é produzido, no caso da cobertura, ndo sendo
padronizadas, podem ser do tradicional glacé marmore até a mais nova pasta americana,
sendo retirado ou acrescentado algum item além dos expostos acima (FREIRE, 2007).

Além disso, tem sido uma pratica frequente também no Nordeste, a noiva guardar um
uma fatia desse bolo de casamento para congelar e apés um ano comer nas Bodas de
papel, celebrando assim novamente a sua unidao. Embora seja congelada a fatia do bolo
toda, a cobertura é feita de aclcar, que é um conservante por natureza , ndo faz parte do
costume comé-la nas Bordas de papel. A importancia do tema em estudo parte do principio
de que ndo se tem conhecimento se ha alguma alteracdo da composicao desse bolo sob
congelamento, ja que o mesmo € dito como habito dos nordestinos na pratica de congelar
esse produto para posterior consumo(BRAGA, 2008). Diante disso, esse trabalho objetiva
analisar parametros fisico-quimicos e microbioldgicos das amostras do tradicional bolo de
noiva nordestino sem cobertura e recheio de diferentes estabelecimentos da Grande Joao
Pessoa/PB.
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2. Material e métodos
2.1. Material

2.1.1 Locais de execugao

As analises experimentais desta pesquisa foram realizadas no Laboratério de Fisico-quimica,
situado no Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional - CTDR, da Universidade
Federal da Paraiba - UFPB, Campus I, Anexo Mangabeira. As anadlises experimentais
microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Tecnologia de Alimentos, situado no
Departamento de Tecnologia de Alimentos, do Centro de Tecnologia - CT, da Universidade
Federal da Paraiba, Campus I.

2.1.2 Obtengbes da matéria prima

Foi estabelecido o contato com 10 confeiteiros da grande Jodo Pessoa, através de e-mail,
telefone e redes sociais. Desses 10 confeiteiros, foi obtido o retorno de 6, dos quais 2
se recusaram a participar e 4 aceitaram disponibilizar uma amostra de 2 kg de seu bolo
tradicional de noiva sem recheio e cobertura para as andlises. Apds esse contato, foi
realizado o agendamento dos laboratoérios, para posterior retirada das amostras no local
especificado por cada confeiteiro. A amostra da pesquisa resultou num total de 4 bolos,
cada bolo separado em 4 amostras de 250 gramas cada, classificadas por més (0, 1, 2 e
3), a amostra 0 destinada a analise microbioldgica e as demais as analises fisico quimicas.
As amostras aceitas foram coletadas no intervalo de 23 de julho a 28 de julho de 2017,
estando devidamente envoltas com plastico filme desde o local de origem e conservadas
em temperatura ambiente, livres de qualquer exposicao ao sol, até a data das analises.
Todas as amostras foram codificadas conforme a ordem de coleta, sendo AM1, AM2, AM3
e AM4, com a finalidade de manter em sigilo a identidade dos participantes da pesquisa.
As analises fisico-quimicas das amostras foram realizadas no tempo 0 entre os dias 24 a
29 de julho e apds o congelamento a -4°C (temperatura de congelamento domiciliar), nos
tempos de 30 e 60 dias. Por seu turno, as analises microbioldgicas das amostras foram
realizadas no tempo 0 entre os dias 24 a 29 de julho.

2.2. Métodos

2.2.1 Analises fisico-quimicas

As amostras dos bolos foram analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos de
umidade, cinzas, lipidios e proteinas, de acordo com os métodos descritos pela AOAC
(2000). Ja os acucares foram determinados segundo os métodos fisico-quimicos descritos
pelo IAL (2008). O teor de proteinas foi determinado, em triplicata, pelo método semi-
microKjeldahl. Determinou-se o nitrogénio total das amostras e utilizou-se o fator 6,25 para
a conversdo deste em proteina total. O teor de lipidios foi identificado, em duplicata, pelo
método intermitente de Soxhlet, apds secagem das amostras em estufa. A determinacao
de umidade foi realizada, em triplicata, colocando-se as amostras em estufas a 105°C até
gue obtivessem peso constante. O teor de minerais também foi quantificado em triplicata,
por meio de incineragao, em mufla a 550°C, segundo AOAC (2000). Para a determinagao
de pH foi utilizado o aparelho pHmetro digital (EVEN, modelo PHS-3E), provido de um
eletrodo de vidro, calibrado com solucdo tampao pH 7,0 e 4,0. Para determinacao da
atividade de agua foi utilizado o aparelho Aqualab 4TEV. Para a determinacdo de acidez
total tituldvel foi realizada a titulacdo com hidroxido de sddio (NaOH) a 0,01 mol/ L,
usando como indicador a fenolftaleina a 1% e o resultado expresso em porcentagem de
acidez em solugao molar. As determinagbes acima foram realizadas segundo metodologia
descritas pela AOAC (2000).
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2.2.2 Analises microbiolégicas
As analises microbioldgicas foram realizadas segundo padrdes estabelecidos pela resolucao
RDC n. 12, ANVISA (BRASIL, 2001) e seguiram os procedimentos descritos pela American
Public Health Association (DOWNES; ITO, 2001) para cada microorganismo analisado
- contagem de Bacillus cereus, coliformes a 45 °C, Staphylococcus aureus coagulase
positiva, auséncia de Salmonella sp, bolores e leveduras em 25 g (BRASIL, 2001).

2.2.3 Analise Estatistica
As analises foram realizadas em triplicata e os resultados expressos como média + desvio-
padrdo, sendo comparados por analise de variancia (ANOVA) e teste de Tukey, utilizando-
se o software ASSISTAT 7.7, considerando nivel de 5% de significancia.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Aspectos fisico-quimicos

A composicdo fisico-quimica das quatro amostras de bolo de noiva tradicional esta
apresentada na Tabela 1.

Tabela 1- Composicdo fisico- quimica das quatro amostras

AM1 AM2 AM3 AM4

Doce de ameixa  Chocolate em pé Doce de ameixa Frutas no vinho
Aglcar refinado Ameixa Vinho Doce de ameixa
Frutas com vinho Frutas com vinho Leite Chocolate em pé
Doce de goiaba Manteiga Especiarias Manteiga
Manteiga Leite Manteiga Aclcar refinado
Leite Aclcar refinado Ovos Ovos

Farinha de trigp ~ Ovos Aclcar refinado Coca cola

Ovos Farinha de trigo Chocolate em pé Leite

Vinho Vinho Farinha de trigo Farinha de trigo

Fonte: Proprio, 2017

De acordo com previsto pela Resolucdo - CNNPA n° 12, de 1978, o bolo (produto assado,
preparado a base de farinhas ou amidos, aglcar, fermento quimico ou bioldgico, podendo
conter leite, ovos, manteiga, gordura e outras substancias alimenticias que caracterizam o
produto), ndo possui caracteristicas fisicas e quimicas pré-estabelecidas, pois estas podem
mudar de acordo com o tipo e os ingredientes adicionados, sendo assim, ndo existe padrao
para cada parametro. Contudo é possivel observar que todas as amostras levam, ameixa
seca desidratada (alto teor de agUcar concentrado), aclcar refinado, vinho tipo moscatel
ou vinho do Porto fortificado em sua composicao, sendo esses ingredientes capazes de
evitar a proliferacdo de microrganismos por terem em sua composicao carboidratos e
alcool no caso do vinho que ajuda a aumentar a vida de prateleira. A Tabela 2 apresenta
os valores médios dos resultados das analises fisico-quimicas e desvio padrdo obtidos da
Amostra 1 nos diferentes tempos de analise.
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Tabela 2 - Analise de composigdo quimica da Amostra 1 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 1

od 30d 60d
Umidade | 5,52 a+ 0,03 5,15 a+ 1,23 5,39 a% 0,19
Aw 0,86 a%0,01 0,82 b0,02 0,83 ab=0,01
Cinzas | 5,52 a£ 0,001 5,15 a% 0,002 5,39 a% 0,001
Ph 5,72 a% 0,9 5,66 ab £0,21 5,32 b £0,10
Lipidios | 24,65 a+0,8 22,71 a £0,05 14,51 b+,19
Aclicares | 6685,09 a+0,02 3907,71 b£0,23 3788,02 b+0,22
Proteinas | 5,50 a% 0,67 4,91 a+ 0,23 5,57 a% 0,86
Acidez | 0,45 a£0,0 0,45 a+ 0,15 0,45 a+ 0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.

A amostra 1 ndo apresentou alteracdo significativa quanto aos parametros de umidade,
cinzas, proteinas e acidez do tempo 0d para os tempos 30 e 60 dias. Ja o teor de
lipidios totais da Amostra 1 no tempo 0d foi maior que do tempo 60d. Esse aumento pode
ser explicado pelo fato de que o teor lipidico pode sofrer alteracao pela quantidade de
leite, que mesmo desnatado, possui certa quantidade de lipidios, e ainda pelas vitaminas
lipossoliveis que também sdo extraidas pelo solvente (FREITAS, 2004). No entanto, a
relacdo do aumento de lipidios com a adicdo de maior quantidade de leite, derivados
do leite ou cacau em pd, aumentaria também o teor protéico do ultimo tempo, pois as
proteinas podem sofrer uma desnaturacdo protéica, isso por consequéncia da mudanca
de fase, causada por alteragdes no meio quimico e fisico das proteinas (SALAS-MELLADO,
2003). Observa-se ainda, através dos dados obtidos, que isso ocorre apenas para os
tempos 0d e os dois Ultimos, que passaram pelo processo de congelamento. Avaliando os
acucares totais, houve alteracdo significativa da amostra no tempo 0d em relagdao aos 30
e 60 dias, em que estes sofreram uma queda significativa, sendo explicado pelo estudo
de Neitzel (2006) que constata que em massas ndo congeladas o aglcar por possuir
carater hidrofilico, faz com que em temperatura ambiente adsorva a agua livre da massa,
mostrando que quando sob efeito de congelamento ha uma inversado nessa absorcédo.

Na Tabela 3, encontram-se expressas as diferengas obtidas nas analises fisico-quimicas
da Amostra 2.
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Tabela 3 - Analise de composigdo quimica da Amostra 2 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 2

od 30d 60d
Umidade 5,79a+0,01 5,79a£0,26 5,09 b£0,09
Aw 0,87 a£0,01 0,86 a+0,00 0,85a+0,00
Cinzas 0,03 a+0,04 0,03 a£0,3 0,04 a£0,4
Ph 5,28 a+0,07 5,35 a+0,12 5,26 a£0,07
Lipidios 22,28 a0,05 18,45a+0,05 14,76a+0,60
Agucares 5162,54 a+0,07 4398,06 +0,07 3217,43 b+0,06
Protefnas 4,98b+0,29 6,02 ab=0,28 6,18 a£0,64
Acidez 0,87 a+0,05 0,45 c+0,0 0,75 b+0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017

A Amostra 2 apresentou alteracdes significativas apenas para andlises de umidade,
acucares, pH e acidez. Em relacdo ao teor de carboidratos avaliado para os trés tempos,
verificaram-se valores mais baixos para o segundo e terceiro tempos. Como 0 processo
de fabricagdao é artesanal, os bolos ndo sao processados de forma homogénea. Segundo
um estudo feito com bombons, constata-se que quando ndo ha essa padronizacao
na fabricacdo desses produtos, ndo ha controle da quantidade de recheio em relacao
a massa, fazendo com que haja diferenca, tanto de lipidios, carboidratos e até mesmo
em relacao a umidade (REIS, 2011). ]J& essa amostra foi a Unica que apresentou uma
alteracao significativa na perda de umidade no tempo 60d, mostrando que esta apresenta
um equilibrio em relagdo as demais analisadas nesse parametro. Isso justificado por que
a perda de umidade é um dos fatores responsaveis pelo prejuizo na qualidade da massa
congelada durante armazenamento a baixas temperaturas, sendo indicado pelo estudo
de Neitzel (2006) a utilizacao de embalagem para conservar as massas congeladas, que
possuam caracteristicas de impermeabilidade a dgua e ao oxigénio, flexibilidade, resisténcia
a baixas temperaturas e facilidade de solda.

Isso também se repete nas analises de proteinas, acidez e pH, mostrando uma alteracao
significativa nos tempos 0d, 30d e 60d, em todos esses parametros.

A seguir, na Tabela 4 pode-se observar a evolugao dos dados da Amostra 3, sendo explicado
a seguir conforme os testes estatisticos aplicados.
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Tabela 4- Andlise de composigdo quimica da Amostra 3 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 3
od 30d 60d

Umidade 5,13ab%0,02 5,25a=0,02 5,11 b=0,03
Aw 0,87a+0,02 0,87 a+0,01 0,86 a+0,01
Cinzas  0,02a0,02 0,02 a+0,02 0,02 a+0,02

Ph 5,58a=0,02 5,16 b=0,04 5,25 ab+0,23
Lipidios  24,89a+0,06 23,12a+0,06 22,96a+00,04
Acucares 6431,86a£0,05 5955,83b%0,08 3247,44a£0,04
Proteinas 4,02 a+1,07 4,40 a+0,59 3,96 a+0,03
Acidez 0,45 b=0,0 0,72 a+0,0 0,48 b+0,05

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencgas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.

A amostra ndo apresentou alteracGes significativas quanto aos parametros de Aw, cinzas,
lipidios e proteinas. A acidez titulavel apresentou uma variagdo significativa em relagao
aos demais tempos conforme mostra a tabela acima. No pH houve também uma alteracao,
repetindo-se nos aglcares e umidade.

Na Tabela 5 encontram-se apresentados os dados tratados estatisticamente da Amostra 4,
apresentando os seguintes resultados:

Tabela 5 - Analise de composigdo quimica da Amostra 4 referente aos periodos 0, 30 e 60 dias.

AMOSTRA 4

od 30d 60d
Umidade | 5,14 a£0,01 5,02 a+0,01 5,16 a+0,07
Aw 0,86 a£0,01 0,86 a+0,01 0,77b£0,01
Cinzas | 0,03 a£0,04 0,04 a+0,04 0,037a=0,04
Ph 5,48 a£0,04 5,66 a+0,08 5,47a+0,07
Lipidios | 24,21 a£0,07 17,18 b£0,01 16,71b+0,07
Acucares | 5009,99 a+0,06 4535,93¢+00,11 3347,06b0,08
Proteinas | 5,55 b0,13 6,56 a+0,19 5,83 b+0,07
Acidez | 0,72 b0,0 0,60 ¢=0,05 0,81 a+0,0

Resultados expressos como média + desvio padrdo. As analises foram realizadas em triplicata. Letras diferen-
tes na mesma coluna indicam diferencas significativas (p<0,05) pelo teste de Tukey. Fonte: Autor, 2017.
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A Amostra 4 ndo apresentou alteragdes significativas em relagao a umidade, cinzas e pH no
decorrer dos 60 dias. Ja os acuUcares apresentaram uma diminuigdo gradativa em relagdo
aos tempos 30d e 60d. As proteinas apresentaram um aumento em relagao ao tempo 30d
e uma queda no tempo 60d, ndo sendo possivel, para fins dessa analise, a explicagdo
desse fen6meno, uma vez que ha estudos que comprovam que sob congelamento ha um
declinio das proteinas, acontecendo assim sua desnaturacao (NEITZEL, 2006). Além disso,
também houve uma alteragdo significativa no tempo 60d para a acidez, havendo assim um
aumento de 0,81450, quanto a analise de 30d em que se obteve 0,60333. Outros aspectos
que sofreram, com o método de congelamento, alteragdes em relacdao aos tempos foram
a acidez e a atividade de agua, havendo diferenca significativa no tempo decorrido.

3.2 Aspectos Microbioldgicos

De acordo a Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2002) a contaminacgdao de alimentos
ocorre principalmente por meio de seus manipuladores. As doencgas transmitidas por
alimentos sdo causadas primariamente pelas mas condigdes higiénicas, decorrentes de
habitos precarios de higiene pessoal e que conduzem a elaboracdo de um produto nao
seguro ao consumidor. Um manipulador de alimentos é qualquer pessoa que entra em
contato direto ou indireto com os alimentos. Este contato pode ser em qualquer parte da
cadeia produtiva, desde a producdo até a comercializagdo do alimento.

Dentre os microorganismos mais frequentemente encontrados em contaminagdes,
decorrentes de mas condigdes higiénicas sanitarias e da matéria-prima, em produtos doces
de confeitaria estao: Staphylococcus aureus coagulase positiva, Salmonella sp., Bacillus
cereus e Listeria monocytogenes (PEIXOTO; WECKWERH; SIMIONATO, 2009).

A ANVISA, na Resolucdo RDC n. 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001) estabelece
como padrao microbiolégico para produtos de confeitaria o maximo de 102 UFC/g de
Coliformes a 45°C, para Staphylococcus aureus coagulase positiva, o maximo de 103
UFC/g, para Bacillus cereus, o maximo de 103 UFC/g e auséncia de Salmonella sp., em 25g.
Staphylococcus aureus sdao cocos gram positivos, nao resistentes ao calor, podendo ser
destruidos na pasteurizagdo ou na cocgao de alimentos. A presenga desse microrganismo
no alimento pode ser proveniente de portadores que ndo estdo atentos as boas praticas
de higiene, uma vez que esta frequentemente presente nas fossas nasais, na garganta e
nas maos (SILVA et al., 2010).

Na Figura 1, encontram-se os critérios de analises microbioldgicas para produtos de

confeitaria, estabelecidos pela da RDC n© 12 (2001). As amostras de bolo de noiva foram
analisadas segundo esses critérios.
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Figura 1 - Critérios de analises microbioldgicas para produtos de confeitaria.
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Fonte: RDC n° 12 (2001).

As amostras foram analisadas conforme a legislacdo em vigor para os seguintes
microrganismos: Coliformes a 45°C/g, Staphylococcus aureus coagulase positiva (UFC/g),
Bacillus cereus (UFC/g), Bolores e Leveduras (UFC/g), Salmonella sp em 25g. Os resultados
encontrados estao descritos a seguir, na Tabela 6.

Figura 1 - Critérios de analises microbiolégicas para produtos de confeitaria.

ANALISES MICROBIOLOGICAS

ANALISES

Coliformes a 45°C/g

Staphylococcus aureus
coagulase positiva (UFC/g)

Bacillus Cereus (UFC/qg)
Bolores e Leveduras (UFC/g)

Salmonella sp em 25g

PADROES AM 1 AM 2 AM 3 AM4
Méx. 102/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méax. 103/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méax. 103/g 0,0 0,0 0,0 0,0
Méx. 103/g 1x10 4 x 10 6 x 102 0,0
Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

Fonte: RDC n° 12 (2001).
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Quanto aos coliformes a 45°C/g, as quatro amostras analisadas apresentaram auséncia
desses microorganismos, estando préprias para o consumo. Em relagdo ao Bacillus cereus,
em todas as amostras ndo foi detectada a presenca. Segundo uma pesquisa realizada por
Peixoto, Weckwerh e Simionato (2009) em que se avaliou a qualidade microbioldgica de
produtos de confeitaria comercializados em Ribeirdo Preto — Sao Paulo, verificou-se que a
contagem de Staphylococcus aureus coagulase positiva atendeu ao padrdo microbioldgico
estabelecido pela legislacdo em amostras de doces a base de creme, mas 27,6% dos
resultados apresentaram coliformes termotolerantes acima do estabelecido, estando,
portanto, imprdprias para o consumo. Quanto a contagem de Bacillus cereus ndo foi
detectada a presenca. Sendo assim ndo € necessario fazer nenhuma intervencgao, pois se
fosse identificada a presenca do Bacillus cereus, deveria ser feita uma intervencao durante
0 processamento e armazenamento, devido ao potencial de multiplicacdo desse bacilo ao
ser transferido aos alimentos, podendo colocar em risco a salde da populacdo (COELHO
et al., 2010). Bacillus cereus é uma bactéria gram positiva, aerdbia facultativa, formadora
de esporos e produtora de toxinas, presente em plantagdes como trigo e arroz (SILVA et
al.,, 2010). A contaminacgdo de alimentos por Bacillus cereus constitui ndo somente uma
importante causa de deterioracdo, mas também estd associada com a ocorréncia de cepas
patogénicas produtoras de toxinas (MENDES et al., 2004).

Em todas as amostras estudadas nao foram identificadas a presenca de Salmonella sp. Isto
se da porque esse microorganismo é facilmente controlado pela temperatura (exposicédo a
66°C por um minuto), e como o bolo de noiva é assado a 180°C aproximadamente, isso
explica a auséncia deste microrganismo. A pressao osmotica exercida pela alta concentragéo
de aclcar que existe nesse tipo de bolo pode também ter sido um fator que dificultou
o desenvolvimento deste tipo de microorganismo. O mesmo resultado foi detectado
por Carneiro, Gongalves e Hoffmann (2005), ao analisarem 10 amostras de bombas de
chocolate. Todas foram consideradas em conformidade com os padrdes estabelecidos pela
legislagdo para Salmonella sp. O patégeno Salmonella sp. constitui-se de bacilos gram
negativos, aerdbios ou anaerdbios facultativos, oxidase negativa, pertencentes a familia
Enterobacteaceae. Distribui-se amplamente no trato intestinal humano e de animais. A
intoxicacdo direta ocorre pela ingestdo de alimentos contendo um elevado nimero de
microrganismos. O patdégeno também pode ser encontrado no ambiente de empresas
que processam ou manipulam alimentos, tais como: carnes, leites, ovos e seus produtos
derivados (FRANCO, 2005).

O indice de coliformes totais avalia as condigdes gerais de higiene e o de coliformes fecais
é um indicador de possivel contaminacdo fecal, avaliando as condigGes higiénico-sanitarias
deficientes, visto que a maior parte dessas bactérias é constituida de uma alta proporgéo
de Escherichia coli (SIQUEIRA, 1995). O grupo dos coliformes totais é um subgrupo da
familia Enterobacteriaceae. No grupo dos coliformes totais estdo apenas enterobactérias
capazes de fermentar a lactose com produgdo de gas, em 24 a 48 horas a 35°C. Incluem-
se assim bactérias originarias do trato gastrointestinal de humanos e outros animais de
sangue quente. O grupo dos coliformes fecais é um subgrupo dos coliformes totais que
continuam fermentando a lactose com producdo de gas a 44,4 ou 45,5°C (SILVA et al.,
2010). Os coliformes sao utilizados principalmente para avaliar a seguranga e a higiene de
um alimento (FORSYTHE, 2002). A multiplicagdo de microrganismos pode ser controlada
pelo uso de barreiras tecnoldgicas tais como: reducao da atividade de &gua, baixo pH
e restricao de nutrientes (CARNEIRO; GONCALVES; HOFFMANN, 2005; FRANCO, 2005).
Esses fatores associados as boas praticas de higiene reduzem o risco de perigos em
alimentos e propiciam maior seguranca ao consumidor. Ainda foi solicitado ao Laboratério
de Tecnologia de Alimentos a analise de bolores e leveduras, a andlise deste item, que
por ndo estar presente nos critérios exigidos para produtos de confeitaria ndo tem um
limite de aceitacao estabelecido, porém segundo a Resolugdo - CNNPA n° 12, de 1978, as
caracteristicas aceitdveis microbiologicamente para bolores e leveduras devem ser de no
maximo 103/g por amostra. Sendo assim, sera esse o valor que adotado como referéncia
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para padrao dessa analise. Conforme observados os resultados apenas as amostras AM1,
AM2 e AM3 apresentaram resultados 1 x 10, 4 x 10, 6 x 102, respectivamente, estando de
acordo com os parametros padrdes da legislacdo acima.

4. CONCLUSOES

Ainda que na legislagao em vigor para produtos de confeitaria ndo exista padrao estabelecido
para analises fisico-quimicas desse tipo de bolo, tomou-se como padrdao as analises do
bolo de noiva no tempo 0d. Entdo, a partir dos valores identificados, foram analisadas as
alteragOes ocorridas no decorrer de 30 e 60 dias de congelamento.

Nas analises fisico-quimicas houve alteragao em alguns parametros analisados, justificados
pelos testes estatisticos, sendo mais significativas em algumas amostras. Devido a sua
composicdo, as amostras AM1, AM2, AM3 e AM4 apresentaram variacao dos acgucares
entre os trés tempos, ja em relacdo as proteinas, apenas AM2 e AM4 apresentaram valores
diferentes nos trés tempos. Em relacdo as cinzas, como podemos observar nas amostras
AM1, AM2, AM3 e AM4, ndo ocorreu alteracdo significativa nos trés tempos.

Nas analises microbioldgicas, as amostras de bolo de noiva tradicional analisadas
apresentaram resultados dentro dos limites especificados pelas resolugdes vigentes.
Ainda que tenham sido detectadas em 3 amostras a presencga de bolores e leveduras,
os valores detectados se mantiveram nos niveis toleraveis de menos de 103/g, sendo
respectivamente 1x10, 4x10 e 6x102, para as amostras AM1, AM2 e AM3 que foram,
portanto, aprovadas nesse pardmetro, enquanto a amostra AM4 ndo apresentou valores
significativos. Em relacdo as demais analises, de coliformes, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Salmonella, todas apresentaram resultados coerentes com a legislagao.

Portanto, mesmo sabendo que o processo de congelamento é um método de conservagao
gue auxilia os alimentos a obterem um maior tempo de durabilidade, é imprescindivel a
observacao das mudancas ocorridas nesse processo em relacdo as caracteristicas fisico-
quimicas e microbioldgicas, especificamente em relacdo ao sujeito da pesquisa que é
o0 bolo de noiva tradicional, para garantir a qualidade do produto quando submetido a
esse método. Foi possivel observar alteragdes em sua composicdo centesimal em alguns
dos parametros fisico-quimicos analisados, comprovando que ha alteracdes dessas
caracteristicas, através do método de congelamento, com o decorrer do tempo. Quanto
aos aspectos microbiolégicos pode-se concluir que as amostras de bolo de noiva tradicional
coletadas na grande Jodo Pessoa/PB estdao dentro dos limites tolerdveis para todos os
parametros analisados nesta pesquisa, o que mostra diretamente as boas condicdes de
manipulacao na produgao deste produto.
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FIDELIZAGAO E MEMORIAS AFETIVAS EM RESTAURANTES
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Resumo. Este artigo aborda as experiéncias e estratégias que os restaurantes podem adotar
para criar momentos inesqueciveis na vida dos consumidores, gerando memdrias afetivas
associadas a experiéncia, criando vinculos sociais e fidelizagdo. Para atingir o objetivo
proposto, foi utilizada a ficcdo, que muitas vezes reproduz a realidade. S3o analisados
os filmes Ratatouille, Pegando Fogo e Chef, os quais contribuem para compreensao e
apreensdo dos diferentes desafios enfrentados pelos restaurantes e profissionais da area.
Todas as cenas escolhidas e analisadas retratam a realidade. As analises demonstraram a
importancia da boa gestdo e a forga da gastronomia como geradora de memorias afetivas,
tanto para quem produz o prato, quanto para quem o consome.

Palavras-chave: Restaurante. Gastronomia. Memdrias afetivas. Sensacdes. Experiéncia.

Abstract. This article approaches restaurants’ experiences and possible strategies to
create unforgettable moments in the lives of its customers, generating affective memories
associated to the experience, building social bonds and loyalty. In order to reach the
proposed goal, fiction examples, that many times reproduce reality, were used. The movies
Ratatouille, Burnt and Chef were analyzed, due to their contribution in understanding
and apprehending the different challenges faced by the restaurants and professionals of
the segment. All the scenes that were chosen and analyzed portray reality. The analysis
demonstrated the importance of good management and the strength of gastronomy as
provider of affective memories, both for those who cook the meal and for those who eat it

Key words: Restaurant. Gastronomy. Affective memories. Loyalty. Sensations. Innovation.
Experience.
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Introducao

O processo de alimentacdo € importante para economia e sociedade, pois se, por um
lado, gera empregos, por outro, promove momentos de bem-estar e socializagdao. O
“comer fora de casa” tem sido cada vez mais frequente, ndo sé por praticidade, mas
também por lazer, curiosidade, prestigio social e busca de novas experiéncias. Desde uma
simples refeicdo para satisfazer uma necessidade fisioldgica, até um evento gastronémico
elaborado por profissionais especializados, o “sair para comer”, muitas vezes, é algo
relacionado a experiéncia, aquisicdao de novas sensacbes, conhecimento de novas pessoas
e descobrimento de novos sabores.

O tema deste trabalho sdo as experiéncias vividas no universo dos restaurantes e os
momentos memoraveis gerados a partir do alimentar (CAMARGO, 2004). Esse tipo de
experiéncia pode gerar memorias afetivas ligadas ao prato escolhido, as pessoas envolvidas
e ao local. Pode-se supor que a fidelizagdo seja uma das consequéncias, que agrega
valores ndo s6 para o empreendimento, mas também para o cliente. Cabe destacar que
as memorias afetivas de uma refeicao tém significados e sentimentos diferenciados para
cada individuo e sao gerados pela experiéncia em torno da alimentacao.

O segmento de Alimentos e Bebidas sofre com as crises econémicas, pelo declinio na
qualidade do cardépio e atendimento. De acordo com o portal Infood (2016), o setor
enfrentou um numero consideravel de fechamentos de empresas de alimentagdo. Em
2014, o jornal O Estado de Sao Paulo informava que em torno 50% dos empreendimentos
gastronémicos com dois anos de vida fecharam suas portas.

De acordo com a ABRASEL- Associacdo Brasileira de Bares e Restaurantes (2016), dos
bares e restaurantes que surgem no Brasil a cada ano, 80% quebram, fecham, desistem
ou vao a faléncia antes de completarem dois anos.

A reflexao apresentada por Oliveira et al. (2015, p. 5) alerta para os desafios que o
segmento enfrenta

O desenvolvimento intenso da gastronomia e a acirrada concorréncia em
torno dos restaurantes tém exigido das empresas a busca por um valor
diferencial, valor que pode ser traduzido por padrdo de qualidade, ou valor
percebido pelo cliente de forma que o satisfaca em relacao aos produtos
recebidos e custos praticados. Essa percepcao € construida pelo cliente
desde o momento de sua chegada até sua saida do estabelecimento,
passando pelo conjunto de atividades e processos que tenham acontecido.

Considerando a relevancia do segmento de A&B e a relagdo do Alimentar (CAMARGO,
2004) com as experiéncias dos consumidores, este artigo tem como objetivo relacionar
as membdrias afetivas que podem ser geradas a partir do consumo de uma refeigdo em
um restaurante e sua gestdo. Para atingir o objetivo proposto, a metodologia utilizada
foi qualitativa, com pesquisa bibliografica em artigos cientificos, teses e analise
cinematografica, com os filmes “Ratatouille”, “Pegando Fogo” e “Chef”, os quais retratam
a realidade de restaurantes e a construgdo de memorias afetivas.

O artigo esta estruturado, inicialmente, pela discussdo tedrica a partir do conceito de

Gastronomia, memédrias afetivas e sua relevancia, historia dos restaurantes e, por fim, a
apresentacdo e analise dos filmes escolhidos.
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1. Discussao teodrica

1.1 Gastronomia

Para Montanari (2008), o ato de comer em conjunto esta além do processo de alimentacao
no sentido de sobrevivéncia, significa relagdes sociais e reforga os lagos entre os individuos.
A gastronomia como pensamento conceitual e/ou pratico envolve historia, cultura, receitas
e preparos, contextos sociais e antropoldgicos da sociedade (CARNEIRO, 2003).

Compartilhar a mesa ou a refeicdo com mais alguém é uma forma de hospitalidade, ou
seja, torna-se um ritual simbdlico, superior a simplesmente satisfazer uma necessidade
fisiologica alimentar. A comensalidade é reconhecida por uma forma de compartilhar
ingredientes, trocar experiéncias e conhecimentos. A nocao da comensalidade entrelaca
os tracos da hospitalidade com os rituais a mesa (BOUTAUD, 2011).

A comida marca fronteiras étnicas, mas ndo é algo permanente ou fixo. Comida revela
identidades e se molda de acordo com ideias que movimentam representagdes sociais e
regionais, familias e faixas etarias. Fatores como etnia, reconhecimento, exclusao, distingao
social, classe, geracdo e género podem ser identificados pela comida e constituem o
“comer” e a gastronomia (DOUGLAS, 1975). A autora reforca que a gastronomia é fruto de
arranjos culturais especificos, para elucidar um panorama distinto de suas representacdes.
Gastronomia pode ser uma refeicdo caseira ou de restaurante, preparada por chefs
de renome ou donas de casa que fazem experiéncias em suas cozinhas, baseadas em
livros, cursos, programas de televisdo. Gastronomia € a procura por produtos artesanais,
diferentes formas e técnicas de preparo, viagens, experiéncias inusitadas, e, além de
tudo isso, € motivo de encontros, conversas, reunides, e, basicamente, relacionamentos
sociais.

Fischler (1990, p.32) atesta que a cozinha de uma comunidade pode ser entendida como
“um corpo de praticas, representacdes, regras que sdo compartilhadas pelos individuos que
sao parte de uma cultura ou de um grupo inserido em uma cultura”. Para Goody (1982),
a cozinha é um sistema alimentar que, para ser composto, deve levar em consideracdo a
producao, distribuicdo, preparo e consumo dos alimentos e o modo que se articulam na
composicdo social.

A Gastronomia pode ser entendida como um produto cultural com um caminho definido e
com execugoes proprias. Com o progresso e desenvolvimento das sociedades, observa-se
que, cada vez mais, os ingredientes tipicos de cada regido sdo mais e mais explorados.
A imigracdo contribui na medida em que permite que novas culturas sejam abracgadas,
levando a mescla destas comunidades, compondo uma gastronomia com novos sabores
para aquele local (SAVARIN,1995).

O alimento vai além da comida material, sobrepde-se aos limites de comestivel e ndo
comestivel. Desta maneira, a cozinha e o comer simbolizam elementos que, além de
relacionados ao alimentar-se, abrangem também a memodria, tradicdo e contestacdes
de identidade. A culinaria tipica de uma sociedade ou pais é uma forma de repensar
os vinculos sociais, pois vai além de caracteristicas fixas, pratos tipicos e ingredientes
familiares. A gastronomia evidencia o movimento cultural, sendo que a cozinha deve estar
em constante adaptagdo a novos produtos, épocas, pessoas e espacos (SAHLINS, 1997).
O termo comfort food traduz o que Sahlins (1997) retrata quando o alimento vai além de
saciar a fome, tem a capacidade de relacionar a comida com a memoria de um passado
percebido gratificante. A definicdo do que é ou ndo comfort food para um individuo depende
de conteldos subjetivos, muitas vezes ligados a histéria de cada um. Os estudos sobre o
tema permitem entender as relagGes afetivas que o individuo estabelece com diferentes
tipos de alimentos, e as lembrancas por eles acionadas (GIMENES-MINASSE, 2016)
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O alimento e a refeicao sdo considerados como um processo afetivo, ou seja, compdem
a histéria de um individuo, de uma comunidade e até mesmo de uma sociedade. Com o
ritual do preparo e consumo de alimentos que fazem parte da rotina, da histéria e das
memdrias, aquele que esta cozinhando também expressa seus sentimentos e desenvolve
memdrias afetivas. As receitas, tradicdes e sensacdes de amor, conforto e amizade podem
ser passadas por meio de pratos. O ato de alimentar-se nao significa apenas cumprir uma
funcao fisioldgica, mas também cumprir com sua funcao de satisfazer o lado emocional e
gerar oportunidades de estabelecer vinculos sociais.

1.2 Memorias Afetivas

A afetividade é constituida pelas emocgoes, pelos afetos e pelos sentimentos. A alimentacéo,
a comida e o comportamento alimentar tém uma carga afetiva inegavel e significativa,
que, em muitas circunstancias, é capaz de gerar memorias tanto positivas como negativas
(ROTHES; CUNHA, 2016).

As membdrias afetivas sdo como registros representativos para além das coisas fisicas e
materiais, como textos e livros. Envolvem os sentidos como olfato e paladar e a percepgao
gerada. E necessario esforco da memoria pessoal e significado particular para representar
a “intangibilidade” de objetos momentaneos, como os sabores e aromas, para registrar
lembrancas, que podem ser interpretadas e compartilhadas a partir das experiéncias
vividas; no caso deste artigo, voltadas a alimentacao (PETRINI, 2009).

Para Petrini (2009), a memdria positiva se constréi de boas experiéncias e, para determina-
las, dois aspectos intangiveis sdo essenciais: o sabor (que deve ser pessoal e associado
a sensorialidade individual) e o “saber” (cultural, associado a histéria das sociedades e o
“como fazer”).

Petrini (2009) observa que as memorias descritas pela maioria das pessoas representam
acontecimentos que se passaram na época da infancia, em momentos familiares e em
situacdes nas quais foram atribuidos significados e importancia para o individuo que
vivenciou a situacdo. No caso dos alimentos, sdo substanciados por sensacdes visuais,
olfativas e/ ou gustativas.

O ato de comer em familia e entre amigos pode permitir o contato com as raizes dos
relacionamentos humanos, gerando, como consequéncia, memorias positivas ou nao
(WEINSTEIN, 2005). Neste contexto, quando, além do “tocar e ver”, as portas para o “sentir”
sdo abertas, ha possibilidade de contato com sensacdes inéditas, que, se combinadas com
as tradicOes ja incorporadas, possibilitam a obtencdo de novas memoérias (RIBEIRO et al.,
2015).

O sentido da alimentacdo possui diversos valores, como a memodria na qual o alimento
teria significado de recordagdo e certificaria a sobrevivéncia de algumas tradigbes. As
pessoas sentem a necessidade de reconhecer e identificar ingredientes e sabores, trabalho
desafiador na atualidade. Por este motivo, a saudosa comida caseira continua viva,
fundamentada na seguranca oferecida pelo conhecimento dos ingredientes e de sua forma
de preparo (FONSECA et al., 2011).

Fisher (2004) destaca que o alimento estad enraizado nas origens dos individuos, nas
familias e lares, e que se torna impossivel pensar na sensacao de total satisfacdo fisica,
emocional e psicoldégica sem pensar na experiéncia gerada na refeicdo/alimentacao. Nos
lares, sao encontradas comidas e ingredientes ja conhecidos, que podem ser associados
ao amor dos pais e dos avds. E, consequentemente, os individuos procuram retoma-lo
em algum momento, por meio da busca de restaurantes que tenham a chamada “comida
caseira”, para reviverem as memorias afetivas construidas a partir da infancia e ao longo
da vida.
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Existem memodrias que podem acompanhar cada um desde a infancia: “o doce de bolacha
da avd” ou “o bolo de chocolate da tia Iride” sdao referéncias afetivas que existem para
além dos bons sabores, dos cheiros intensos e da satisfacdo e prazer do saborear, sendo
reveladores de sentimentos e significados. Ou seja, as comidas e as memdrias estdo
interligadas numa complexa associagao de ideias e emogdes, conscientes ou inconscientes.
Podem transportar o individuo para um momento, um lugar, uma casa, uma cozinha e/ou
para todo um contexto afetivo (ROTHES; CUNHA, 2016).

Os restaurantes podem estar presentes na retomada ou construcdao de novas memorias,
pois sdo ambientes que, a partir de seus cardapios, servigos e tematizagdes propiciam a
vivéncia de experiencias que podem ir além do alimentar fisioldgico.

1.3 O restaurante

De acordo com Riccetto (2013), fazer as refeicdes fora de casa, por diversao ou necessidade,
oferece a oportunidade de refletir sobre como pode ter surgido um estabelecimento como
o restaurante. A palavra “restaurante” significava algo completamente diferente do seu
conceito atual. Conforme Spang (2003), no século XV, um restaurant ndao era um local
onde se ia para comer, e sim algo de comer, um caldo restaurativo. Os restaurants do
século XVIII eram muito concentrados e preparados sem a adicdo de liquidos, e, por isso,
eram diferentes dos caldos e dos populares consomés. Foi a partir do consomé que surgiu
0 restaurante como um espago social: era um local para tomar caldos restaurativos. O
restaurateurs originais ofereciam poucas preparagdes com ingredientes sdlidos e faziam
a divulgacao de seus estabelecimentos enfatizando que eram especializados em preparos
para pessoas com estébmagos sensiveis para refeicdes noturnas (SPANG, 2003).

Portanto, inicialmente, os restaurantes eram lugares para que pessoas que se sentiam
debilitadas pudessem se sentar e se alimentar de um restaurant, em vez de comer e
socializar.

O modelo atual de restaurante surgiu na Franga e progrediu em fungdo dos burgueses
durante a Revolucao Francesa (RICCETO, 2013). Franco (2001) complementa que varios
chefs, que antes eram empregados da aristocracia francesa, foram contratados pelos
restaurantes de Paris, enquanto outros abriram seus proprios estabelecimentos.

Para a definicdo da tipologia e sucesso de um restaurante, existem alguns fatores
primordiais a serem seguidos. Sao eles: cardapio (TORRE, 2002), ambiente, que vai desde
0 espaco fisico a decoragdo (CASTELLI, 2001, CANDIDO, 2010, RICCETO, 2013), qualidade
do servico e sua importancia para fidelizacdo do cliente (DAVIES, 2001, MARICATO,
2001, RICETTO, 2013), preco como estratégia (OLIVEIRA, 2008) e variacao do publico
e perfil (OLIVEIRA, 2008, RICETTO, 2013). Com estas informagbes, o consumidor tem a
oportunidade de definir que tipo de restaurante busca para cada ocasidao, escolhendo o
estabelecimento que mais atenda as expectativas e experiéncias almejadas.

2.Metodologia

A metodologia utilizada para o desenvolvimento deste trabalho foi qualitativa, com
pesquisa bibliografica e andlise cinematografica dos filmes “Ratatouille”, “Pegando Fogo”
e “Chef”. Segundo Godoy (1995), este método ¢é indicado quando a pesquisa tem carater
exploratorio, estd buscando o entendimento de questdes ou problemas pouco conhecidos,
descricao de fenébmenos ou, ainda, quando busca compreender relagdes sociais ou
culturais, sendo estes ultimos o foco deste artigo. Creswell (2010) destaca a possibilidade
de utilizagdo de diferentes métodos de coleta e interpretacao do contelido obtido.
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A pesquisa qualitativa utiliza abordagens Interpretacionista e Naturalista. Enfatiza, ainda,
as qualidades dos objetos de estudo e os processos (GEPHART, 2004). A caracteristica
central da pesquisa qualitativa é tratar-se de uma construcao individual da realidade com
interacdo com o mundo social (MERRIAM,2002).

A escolha pela analise de filmes se justifica pelo cinema ser um meio de conhecimento e de
espelhar a realidade pela ficcdo, bem como pela capacidade de desvendar o imaginario. O
cinema absorve partes da realidade e partes de representacdes. O espectador é levado a
crer que participa daqueles acontecimentos, mesmo que apenas de testemunha. Os filmes
tém um realismo que tem por objetivo conquistar a confiabilidade do publico, entrando
em um estagio de homogeneizacdao e padronizacdo sobre o que as pessoas pensam a
respeito do que aquele longa metragem representa (FANTINI, 2009). Oliveira (2006, p.35)
complementa relatando que

Ndao apenas documentarios e ficcdes cientificas exprimem os
conhecimentos desejados e os alcangados, mas até mesmo os dramas
[...] e as comédias revelam a penetracao da ciéncia em nossa cultura. Isso
faz dos filmes um 6timo material para analise da cultura e também para
a compreensdo da histéria da ciéncia. [...] Mais do que aprendizagens
derivadas das praticas educativas formais, as experiéncias vivenciadas
nos filmes acabam compondo boa parte do arsenal simbdlico através do
qual a opinido publica passa a vislumbrar o alcance dos empreendimentos
cientificos e tecnoldgicos.

A arte- como exemplo, o cinema - tem papel ativo, pois, além de entreter, transmite
mensagens, licdes e espelha a realidade, promovendo, inclusive, reflexao e representando,
muitas vezes, o cotidiano (YOUNG, 2000), como, neste caso, reproduzindo contextos de
alimentacdo e as memodrias afetivas envolvidas.

O cinema é capaz de despertar emocdes e alterar experiéncias. Todavia, a utilizacdo de
filmes em pesquisas pode apresentar limitacdes relativas ao proprio repertério de quem
assiste e analisa a obra. Buscando minimizar este aspecto, foram selecionadas, para
anadlise e relacdo com a proposta do artigo, cenas de filmes que representam, em seu
roteiro, as situagbes que refletem a realidade de muitos estabelecimentos de alimentos e
bebidas funcionando atualmente.

O procedimento metodoldgico envolveu assistir os filmes mais de uma vez, inicialmente
com objetivo de elaborar a sinopse e identificar, nos roteiros, as cenas que permitiriam
construir uma relagdo entre o referencial tedrico e a proposta do artigo. Apds a identificagdo
das cenas chave, foi realizada a anadlise, considerando a discussao tedrica apresentada.

3.Arteimitando A Realidade: Analise de filmes ligados a restaurantes

Segundo Fantini (2009), desde a invencdo do cinema pelos irmdos Lumiére, na Franca,
em 1895, este tem oferecido lazer e conhecimento, sendo nomeado como “a Sétima
Arte”. Apesar de ser uma arte atemporal, o cinema reproduz a vida como ela é ou como
se pretende que ela seja. A escolha pelos filmes Ratatouille, Pegando Fogo e CHEF se
justificado pois, mesmo os filmes analisados nao sendo baseados em fatos, estes retratam
situacdes que espelham com maior proximidade os temas abordados neste artigo e vao ao
encontro do objetivo proposto.
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3.1Ratatouille

3.1.1 Sinopse

Remy é um rato que vive com sua comunidade e familia nos arredores de Paris. Porém,
ele é diferente dos demais: tem o olfato e o paladar muito agugcados e sonha em ser um
chef de cozinha, inspirado por seu idolo Auguste Gusteau, que foi um chef lendario da
Franca. Contudo, seus companheiros ndo compreendem seu desejo e acham-no estranho
por querer coisas tipicas de humanos.

Um acidente leva Remy a Paris, proximo ao restaurante de seu falecido idolo. L4, conhece
Linguini, um faxineiro desajeitado que gostaria de ser cozinheiro, mas nao tem talento
para isso. Dessa forma, ele e Linguini criam uma parceria na qual o rato se esconde
embaixo do toque blanch (alto chapéu dos chefs de cozinha) e induz comandos ao rapaz
sobre o que ele deveria fazer para produzir pratos excelentes, surpreendendo ao rigido
chef de cozinha do restaurante Gusteau, Skinner, e a bela e eficiente sub chef, Colette.

O sucesso da parceria dos dois ocorre rapidamente. O critico gastrond6mico Anton Ego
decide revisitar o restaurante apods ter feito uma critica ruim que fez o estabelecimento
decair. Linguini e Remy se encarregam de preparar o prato para o critico. Ao ser servido,
o critico se surpreende pela simplicidade do prato, um ratatouille. Mas, ao provar, Anton
Ego é pego de surpresa por adorar o sabor do prato, que o lembrou de sua mae e infancia
(RATATOUILLE, 2007).

3.1.2 Analise

Estefilmerepresenta a situacdo atual de diversos restaurantes famosos: um estabelecimento
gue um dia ja foi aclamado e que depois de algum incidente ou ma avaliagao gastronémica,
tem dificuldades de se reerguer para novamente alcangar o sucesso. O filme “Ratatouille” é
um exemplo de historia, na qual, com algumas ferramentas e estratégias, € possivel gerar
nos clientes memoarias afetivas positivas relacionadas ao restaurante. O filme apresenta
diversos problemas que podem ser enfrentados por este tipo de empreendimento, tais
como: tipologia, periodicidade na reformulagdo do cardapio, treinamento, adequacgdo
e conhecimento de funcionarios e fornecimento de novas e memoraveis sensacdes aos
clientes.

O filme retrata a satisfacdo e o cuidado no ato de cozinhar, indicando a relevancia de se
produzir algo que proporcione o maximo de deleite ao consumidor, apresentando, ainda, o
cozinheiro que pode criar memorias afetivas a partir do preparo dos pratos. Nao se come
apenas para “matar” a fome, mas, acima de tudo, para se ter prazer (LEAL, 1997).

Ha também elementos que ligam as memdrias afetivas, abordam o prazer gerado por
comer bem e as experiencias sensoriais decorrentes de uma boa comida (ROTHES; CUNHA,
2016). Sao estas sensacbes que criam vinculos com o lugar, com o momento e com as
pessoas que compartilham a refeicao.

O ambiente (CASTELLI, 2001, CANDIDO, 2010, RICCETO, 2013) encontra-se entre os
pontos que se relacionam a tematizacdo de um restaurante, tornando-o atrativo para
clientes. No filme, o ambiente fisico é decorado de modo sofisticado, com tons quentes e
cortinas, que propiciam sensacao de acolhimento, conforto e luxo. O cliente pode associar
estas caracteristicas com eventos refinados, acontecimentos Unicos e memoraveis e certa
exclusividade, criando bons sentimentos e até prestigio social, podendo, dessa forma,
gerar memorias afetivas positivas.
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A membdria afetiva é retratada quando Remy e Linguini criam um prato considerado simples
para apresentar ao rigido critico gastrondmico, Anton Ego: um ratatouille. No momento
em que o critico experimenta o prato, seus sabores o levam a sua infancia e a uma feliz
lembranga de sua mae. O prato e todos os seus sabores simbolizavam o conforto da casa
da mae, o consolo, e a recompensa depois de um dia dificil (SAHLINS, 1997; GIMENES-
MINASSE, 2016). A sequéncia de cenas é significativa e simbodlica e, no seu decorrer,
ndo ha didlogo. Apenas imagens sequenciais, representando um momento inesquecivel e
unico, demonstrando quao intangivel e significativa pode ser a evocagdo de uma memoria
afetiva.

Bee (2003) informa que a percepgao e os sentidos sao importantes geradores de lembrancgas
e atitudes, pois ha uma interpretacao pessoal produzindo um significado especifico que pode
ser armazenado na memoria. “"Quando estudamos a percepcao, estamos querendo saber
0 que o individuo faz com a informacdo sensorial, como ela é interpretada ou combinada”
(BEE, 2003, p. 141). Entende-se, também, que os alimentos podem nado sé ser consumidos
por necessidade fisioldgica, mas também por necessidades sentimentais e psicoldgicas.
O que retoma ao termo Comfort Food, baseado nas boas sensacdes provocadas pelos
alimentos e que levam a proporcionar reacdes como lembrancgas, conforto, excitacdes,
entre outras.

3.2 PEGANDO FOGO

3.2.1 Sinopse

Adam Jones era um chef renomado que trabalhava em um restaurante com a categoria de
duas estrelas Michelin em Londres. Depois de ter problemas com bebidas e drogas e por
ser um chef com sindrome de estrelismo e intolerante com seus funcionarios, sua carreira
fica prejudicada. Para se reerguer, Adam assume um emprego como limpador de ostras
em Nova Orleans.

Ao retornar a Londres, Adam encontra Tony, um maitre que gerencia um restaurante.
Adam pede uma oportunidade para Tony, porém este recusa, temendo que Adam nao
tenha mudado e que traga confusdes para seu negécio.

ApOs a visita de uma critica londrina, Tony percebe que seu restaurante ndo estd no nivel
que gostaria e cede a proposta de Adam. O restaurante é reestruturado, considerando
cardapio, servicos e equipe, pontos relevantes para o sucesso de um empreendimento.
A inauguracdo nado é o sucesso esperado, pois ha publicacdo de criticas sobre o menu: é
retratado como pouco inovador e nao esta a altura da alta gastronomia.

Uma reinauguracao é planejada e, para recuperar a credibilidade e divulga-la, Adam
participa de programas na TV.

Um dos pontos frageis do restaurante é a falta de atualizacdo de Adam, que nao estd
acostumado com equipamentos tecnoldgicos na cozinha. A partir da parceria com Helene,
o cardapio é reformulado e a reinauguragado recebe uma excelente critica. Adam considera
gue a gastronomia representa nao apenas matar a fome, ir a um restaurante e comer, mas
gue um restaurante € um local onde se obtém prazeres e deleites totalmente inesperados,
que excedem expectativas (PEGANDO FOGO, 2015).

3.2.2 Analise
O filme “Pegando fogo” apresenta as dificuldades que alguns profissionais da alta

gastronomia tém em colocar seus restaurantes em destaque. Eles devem ter um cardapio
inovador, surpreendente, equilibrado e moderno; uma equipe que tenha conhecimentos
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de diversas técnicas, seja criativa, saiba utilizar equipamentos tecnolégicos; uma imagem
que esteja a altura da categoria em que se encontra. (DAVIES, 2001, MARICATO, 2001,
TORRE, 2002, RICETTO, 2013). O filme ressalta a importancia da atualizacdo profissional
e de acompanhar as novas tendéncias gastrondmicas, pois os clientes podem ser
conquistados por novos sabores, texturas diferentes, preparagdes que tragam sensacoes e
emocdes a quem as prova, que exaltem os sentidos, pois estas experiéncias surpreendem
paladares, fascinam e encantam as pessoas, agregando novas sensagdes que ficarao em
suas memorias afetivas e que as fardo criar vinculos com a origem destas experiéncias
memoraveis.

Ha uma relagdo entre a busca por experiéncias a partir da identificacdo do cliente com o
local em que fard a refeigdo, por exemplo, um executivo no horario de almoco busca um
servico rapido (OLIVEIRA, 2008). Em uma cena, o personagem principal faz uma refeigdo
em uma rede de fast food, discutindo sobre a proposta do tipo de servico. A analise dessa
cena leva a reflexdo de que, para um restaurante fazer sucesso, este depende do produto
que oferece e para quem o oferece, os dois fatores devem se adequar um ao outro.

Helene e Adam consideram que cozinhar é uma arte que reflete a identidade de quem esta
cozinhando. Essa experiéncia pode ser estendida a quem consome, pois, ao alimentar-se,
esse cliente pode ter uma experiencia afetiva conforme descrita por Proust (1994, p. 47
apud COELHO, 1994, p.52):

Mas no mesmo instante em que aquele gole, de envolta com as migalhas
do bolo, tocou o meu paladar, estremeci, atento ao que se passava de
extraordinario em mim. Invadira-me um prazer delicioso, isolado, sem
nocao da sua causa [...] tal como faz o amor, enchendo-me de uma
preciosa esséncia: ou antes, essa esséncia ndo estava em; era eu mesmo
[...] de onde vinha? O que significava? Onde apreendé-la? [...] De ponho
a taca e volto-me para o meu espirito. E a ele que compete achar a
verdade. Mas como?

Apesar de, no filme, Adam buscar estas sensagbes com pratos sofisticados e inovadores,
e a citacao de Proust utilizar ingredientes mais comuns como vinho e bolo, as sensacoes
tangiveis, surpreendentes e maravilhosas sdao as mesmas nos dois contextos, retomando
a questdo do prazer de cozinhar e de se alimentar.

3.3 CHEF

3.3.1Sinopse

Carl Casper é um reconhecido chef que trabalha em um renomado restaurante de Los
Angeles. Como é comum nestes restaurantes, o critico gastron6mico Ramsey Michel marca
uma visita. O Chef Carl quer surpreendé-lo e, para tal, inova o cardapio, faz diversas
receitas que destoam do conceito do empreendimento por sua diversidade, porém sao
bem recebidas e aprovadas por sua equipe de trabalho.

Durante o preparo do jantar, o dono do restaurante veta as inovagbes de Carl e retoma
o cardapio anterior, alegando a preferéncia dos clientes habitués. Sendo assim, quando
o critico vai ao restaurante degustar o cardapio, tece uma critica negativa sobre o
estabelecimento, argumentando que, apesar dos pratos terem um bom sabor, sdo
mondtonos e sem criatividade, passando a impressao de que sdao servidos como um
desesperado apelo por um elogio. Esta critica afeta a autoestima do Chef Casper, fazendo
com que este desrespeite o critico nas midias sociais. A falta de possibilidade de inovagéo
do cardapio culmina com o desligamento do Chef. Sendo assim, Carl se vé desempregado,
e sem conseguir nenhuma entrevista de trabalho, por ter esta imagem de “descontrolado”.
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Entdo, resolve ir para Miami com a familia. Ja na cidade, vao a um clube tipico cubano e
comem sanduiches cubanos. Neste momento, Carl se lembra de como gostava daqueles
sanduiches e daquele tipo de culindria e decide aderir a uma antiga ideia de sua ex-
esposa: abrir um food truck de comida tipica cubana, chamado El Jefe.

No processo de abertura do empreendimento, Carl acaba criando um lago com seu filho,
ensina-o a cozinhar, o valor que deve ser dado aos alimentos feitos em casa, e ndo apenas
vendidos em lojas, e aimporténcia de sempre servir produtos bons. Estas cenas apresentam
gue o preparo dos alimentos também pode estabelecer lagos e memdrias afetivas.

Chegando a Los Angeles com seu food truck, muitos clientes sdo atraidos, inclusive o
critico Ramsey, que conversa com o Chef Casper propondo parceria na abertura de um
novo restaurante El Jefe, onde o chef tem a chance de criar e inovar. O restaurante tem
uma decoracao tipica cubana, com musica ambiente, climatizacao e recebe eventos (CHEF,
2014).

3.3.2 Analise

O filme “Chef” apresenta as dificuldades de um negécio de alimentagdo, os preconceitos da
area da gastronomia sobre tipos de estabelecimentos menos “glamorosos”, a valorizagao
das memodrias afetivas na carreira e no negocio, e os pratos tipicos como possiveis
geradores de memédrias. Cabe destacar que estes pontos, além de influenciar no sucesso
ou fracasso de um restaurante, também podem impactar na carreira das pessoas que
trabalham nestes locais. Chefs executivos, cozinheiros, garcons e proprietdrios buscam
um local de trabalho onde se sintam realizados, respeitados e ouvidos.

A presenca da relacdo entre comida tipica, inovacdo e prazer em cozinhar destaca as
emocles e a geracao de memdrias afetivas, tendo como fonte a valorizacdo do viés
cultural e o fortalecimento dos lagos afetivos. Valoriza, ainda, a importancia dos alimentos
regionais, uma vez que podem proporcionar lembrangas, com seus sabores e aromas, que
remetem a lugares visitados, pessoas e sentimentos.

Gimenes (2009) ressalta que, muitas vezes, a atracdo de um passeio ou viagem é fruto
das comidas e bebidas tradicionais. Estes pratos, criados e preparados ao longo dos
tempos, e que sao componentes da cultura imaterial das sociedades nas quais se originam,
evidenciam-se no meio de um universo de comidas padronizadas que predominam nos
grandes centros urbanos. Os pratos tradicionais sao um meio de conexdo cultural, ou
representam um estilo de vida que se deseja recuperar ou alcangar, aumentando a
fascinacdo por estas localidades.

Reinhardt (2007) se refere a comida tipica como uma representacdo de uma tradicao
gue, ndo obrigatoriamente, faz parte da rotina de seu povo. Todavia, cumpre seu papel,
estimulando um sentimento de apropriacdo, que faz com que a comida vista a “roupagem”
de seu pais de origem, relembrando, muitas vezes, ao imigrante o “gosto de sua terra”. O
autor esclarece que a comida tipica nos envolve quando estamos longe de nossas raizes,
guando precisamos trabalhar, relacionar-nos e viver. Ela pode nao fazer mais parte do dia
a dia, mas esta na esséncia dos individuos que foram criados por ela.

Observa-se, no decorrer do filme, que a paixdo pela culinaria cubana por parte do Chef
contagia os clientes, tornando o alimento fonte de memédrias afetivas. Ribeiro (2016)
resume esta analise, dizendo que os métodos de inovacdo dos chefs e seu poder de
influéncia nos novos modos de alimentacdo da atualidade podem indicar um caminho
novo para os estudos sobre habitos alimentares. Nestes tempos de modernizacdes
gastron6micas, a criatividade, as experiéncias pessoais e profissionais e os sentimentos
provocados no cliente sao as razdes do trabalho de um profissional da gastronomia.
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A referéncia ao food truck destaca as reflexdes de Ribeiro (2015) quanto ao papel da
globalizacdo na renovacao dos habitos alimentares das pessoas. Pratos tradicionais que
eram comercializados em restaurantes tiveram que abrir espago para comidas de culturas
estrangeiras, como a oriental, mexicana, arabe e diversas outras. Portanto, este processo
de inclusdo provocou uma onda de “gourmetizacao” da comida de rua. tal processo foi
renomado por proprietarios preocupados em oferecer a seus clientes produtos funcionais
e que os levassem a uma experiéncia gastronémica, por meio do consumo de produtos
de alta qualidade e adaptados para o comércio urbano e que satisfacam a necessidade da
alimentacdo e o desejo de conhecer ou relembrar alguns pratos. Dessa forma, a comida de
rua, além de pratica, é também um simbolo de satisfacdo e prazer alimentar.

Considerando as analises dos trésfilmes, pode-se afirmar que se relacionam a representagoes
da realidade de empreendimentos de alimentacao. Abordam temas relevantes que reforcam
a teoria, como a importéancia da gestdo, cardapio, servicos e tematizacao.

Quantos as membdrias afetivas, a contribuicdo da analise dos filmes é significativa, uma
vez que se observa, como em Ratatouille, a importéncia das memorias afetivas geradas na
infancia. Outro ponto relevante é o papel do alimento, que pode atuar para o resgate de
memdrias, no caso, comidas tipicas ou a criacdo de novas memorias, como apresentado
no filme CHEF.

4.Consideracgoes Finais

A partir da discussdo tedrica e analise dos filmes, observa-se que a fidelizacdo e as
memdrias afetivas de clientes para com restaurantes sdao resultado de uma série de
esforgos por parte dos estabelecimentos, de forma a proporcionar aos consumidores
experiéncias memoraveis. Os estudos e analises propostos neste artigo permitem concluir
gue os componentes de um restaurante, como cardapio, ambiente, preco, publico e servico
sao motivadores de uma boa experiéncia, mas, acima de tudo, ha a otimizacdo destes
elementos para aumentar o nivel de qualidade deste momento. O sucesso ou fracasso de
um estabelecimento depende, além de outros aspectos, da capacidade dos restaurantes
de fazerem aflorar em seus clientes novas experiéncias, a sensacao de nostalgia, de
encantamento, de fascinagdo. Estas sensacdes podem promover a lealdade de seus
consumidores por oferecerem um diferencial que os conquiste.

Estudando os filmes selecionados, identifica-se uma série de situacbes que poderiam
ser encontradas em diversos estabelecimentos reais. Percebem-se restaurantes mal
gerenciados, profissionais sendo constantemente oprimidos, novas tecnologias e
conceitos que devem ser aderidos para se encaixarem em modelos pré-existentes. Com
o filme “Ratatouille”, compreende-se o valor que um prato de infancia, caseiro tem para
conquistar um cliente saturado de “coisas da moda”, e que, por ser algo simples, ndo quer
dizer que ndo possa ser adaptado para ser servido em um restaurante de luxo. Com o
longa “Pegando Fogo”, constata-se a necessidade de os profissionais da area estarem se
atualizando constantemente sobre tecnologias e ingredientes para atingir determinado
publico. Em “Chef”, sdo deixados de lado certos pré-conceitos que existem em relacdo a
area de alimentacao e expandidas as experiéncias, experimentando novos formatos de
restaurante e o poder das midias sociais.

O objetivo de desmistificar e entender as memdrias afetivas e a fidelizagdo em restaurantes
foi alcangado com sucesso. Muitas vezes, as memorias afetivas e a atracdo de um cliente
por certo estabelecimento é algo intangivel, cuja origem € de dificil identificagdo e pouco
palpavel. Porém, com os textos estudados e os filmes analisados, é possivel tornar estas
sensacdes um pouco mais concretas, discernindo, com muito cuidado e esforgo, suas
fontes. Deste modo, é possivel que os donos de estabelecimentos possam valorizar estes
elementos e desenvolver sentimentos em clientes que buscam referéncias de ligagdo
afetiva com a gastronomia. Por fim, ndo deve ser perdido de vista que um restaurante nao
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€ apenas um lugar onde se come, € muito mais: pode inspirar ambiente, sabor, energia,
informalidade, poder, envolvimento e, principalmente, prazer (CANDIDO, 2002).
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Resumo. Em uma sociedade globalizada, as tendéncias alimentares mudam rapidamente,
na busca de novos sabores, praticidade, preco ou conveniéncia. Neste cenario dindmico
nasceram duas novas tendéncias: Comfort food e a Gastronomia tradicional, que chegaram
com uma proposta de comida confortavel, sem pressa, utilizando ingredientes naturais e
locais, contrapondo-se a linha Fast food. O presente trabalho tem como objetivo analisar
os conceitos de cada uma das duas tendéncias, comparativamente, e tentar diferencia-
las. Enquanto a Gastronomia tradicional procura perpetuar os conhecimentos e técnicas,
passando-os através de geragbes, a Comfort food refere-se ao calor familiar e as boas
experiéncias da infancia. Comparando os dois conceitos, a bibliografia pesquisada nos da
como resultados um conjunto de semelhancas e diferencas entre eles, relatadas neste
trabalho. Concluindo, embora as vezes sejam confundidos como sendo a mesma tendéncia,
cada uma possui caracteristicas proprias que as diferenciam em sua esséncia.

Palavras-chave: comfort food; gastronomia tradicional; tendéncias.

Abstract. In a globalized society, food trends change rapidly, in the search for new flavors,
practicality, price or convenience. In this dynamic scenario were born two new trends:
Comfort food and Traditional Gastronomy, which arrived like a proposal of comfortable,
unhurried food, using natural and local ingredients, counterpointing to the Fast food line.
The present work aims to analyze the concepts of each of the two trends comparatively,
and to try to differentiate them. While the Traditional Gastronomy seeks to perpetuate
the knowledge and techniques, passing them through generations, Comfort food refers
to the familiar warmth and good childhood experiences. Comparing both concepts, the
bibliography researched give us like results in a set of similarities and differences between
them, reported in this work. Concluding, although they are sometimes confused as being
the same tendency, each one has its own characteristics that differentiate them in their
essence.

Key words: comfort food; traditional gastronomy; tendencies.
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1.Introducao

No mundo globalizado e contempordneo em que vivemos, existem temas muito discutidos,
estudados e pesquisados, como é o caso da alimentagao do ser humano. Nunca antes este
assunto foi tdo presente na vida das pessoas quanto agora.

Estd muito em voga assistir filmes e séries de televisdo que abordam a vida e o trabalho
de chefs de cozinha e cozinheiros, que discorrem sobre alimentos organicos, funcionais
e tradicionais, a sua produgao, bem como os efeitos que estes causam no homem e no
meio ambiente em que vivem. As prateleiras das bibliotecas e livrarias estao repletas
de livros e revistas que também abordam estes assuntos ou temas ligados e eles. Os
supermercados, lojas, emporios e armazéns oferecem uma gama de produtos alimentares
e utensilios diferenciados que vao do mais simples e barato ao mais ‘gourmetizado' e caro
dando acesso para a populacdao a uma alimentacao globalizada. Todos estes assuntos sao
estudados através da gastronomia.

Esta gastronomia é definida, por Brillat-Savarin (1995), como todos os processos
fundamentados de tudo o que se refere ao homem e a relagao deste com a sua alimentagao.
Concordando com o autor, Ribeiro (2006) complementa que o ato de cozinhar é uma ponte
qgue nos liga para sempre ao nosso passado, presente e futuro, além de evidenciar nossas
crencgas, projetos e sonhos, ou seja, envolve uma acao cultural. Segundo Freixa e Chaves
(2013, p. 19) " a gastronomia é um inventario patrimonial tdo importante culturalmente
quanto os museus, as festas, as dangas e os templos religiosos”.

No mundo inteiro, as influéncias de varios povos e a exuberancia da natureza criaram uma
enorme diversidade gastronémica, com uma fartura de sabores e saberes a mesa. Pode-
se entender que a formagdo da cultura brasileira como um todo, sofreu essas mesmas
influéncias sentidas pela gastronomia mundial, definidas por Candau (2012, p. 11), que
argumenta:

Entrincheirada no ponto de passagem entre o individuo e o grupo,
esforca-se em compreender, a partir de dados empiricos, como os
individuos chegam a compartilhar praticas, representacbes, crencgas,
lembrangas, produzindo, assim, em uma determinada sociedade, aquilo
que chamamos de cultura.

A cultura alimentar estd implicita na sociedade e o individuo é nela incluido desde cedo,
aprendendo a apreciar os sabores e adotar os habitos alimentares, de acordo com o que é
amplamente aceito naquela determinada sociedade. Segundo Schliter (2006) alimentacao
€ um processo que socializa o ser humano desde quando nasce, que é voluntario e
consciente se adequando aos variados formatos de regras, leis e normas de acordo com
cada cultura. A mesma autora discorre ainda que o ato de comer define ndo apenas o que
se come, mas também a propria pessoa que come, denotando suas emogodes e identidades
culturais (SCHLUTER, 2006).

As pessoas tendem a buscar os alimentos que lhes sdo familiares e as remetem ao local em
gue viveram, de acordo com as suas vivéncias e a sua cultura alimentar. Para Montanari
(2008), comida é cultura quando produzida, preparada e consumida, sendo um elemento
decisivo da identidade humana e um dos mais eficazes instrumentos para comunica-la.

Em meio a tendéncia de padronizacdo de habitos alimentares, estabelecidos pela

globalizagao, onde a facilidade de acesso a culturas diversas também ocasiona a modificagao
de comportamentos, escolhas e preferéncias, surge a busca pelo conforto alimentar e o
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reforco da identidade cultural, como forma de aliviar as tensdes do dia a dia e trazer
sensagdo de pertencimento a um grupo ou comunidade. Essas buscas se dao através do
consumo de alimentos que remetam a alegria da infancia ou priorizem a preservacao dos
saberes e sabores em seu preparo, bem como a utilizacao de insumos naturais e locais.

A discussdo em torno da alimentagao, no mundo globalizado em que vivemos, tornou
necessario estarmos amparados por conceitos bem definidos das coisas que vivenciamos,
com as quais trabalhamos e com o que oferecemos as demais pessoas. Diante disto,
surgiu a necessidade de conceituar e contrapor duas vertentes estudadas e praticadas na
gastronomia que, muitas vezes, sao confundidas entre si. A partir dai o objetivo a que
se propOe este trabalho é compreender a conceituacdao de Comfort food e Gastronomia
Tradicional, no Brasil e analisar comparativamente as semelhangas e/ou diferengas entre
essas duas tendéncias alimentares, que por vezes, ndo sao distinguidas como sendo
diversas.

2.Materiais e Métodos

O presente trabalho caracteriza-se por ser uma pesquisa descritiva, com viés qualitativo.
Foi elaborado a partir de uma revisao bibliografica que contrapde diversos autores.

Constitui-se, no primeiro momento, pelo aprofundamento do tema através de pesquisa
bibliografica em livros, artigos e sites na internet, devidamente referenciados e,
posteriormente, houve a comparacao de conceitos dos autores referenciados, bem como
a diferenciacdao dos termos pesquisados.

Foi utilizada a analise dos dados para o procedimento de discussdes e resultados qualitativos
desta pesquisa. Foram conceituadas, através da visdo de diversos autores, as duas
tendéncias gastron6micas selecionadas. Inicialmente conceituou-se os temas: cultura,
identidade e gastronomia, para, logo apds, se entender os conceitos de Gastronomia
tradicional e de Comfort food. Posteriormente, os dados foram interpretados e comparados
em funcdo das suas caracteristicas comuns e as que se diferenciam para gerar o resultado
final deste estudo.

3.Resultados e Discussao

Alimentacao, cultura e identidade

A comida sempre desempenhou um papel importante na histéria da humanidade. Além
de ser essencial para a existéncia humana, sob o ponto de vista biolégico, a alimentagéo
motivou as primeiras migragdes em busca de alimento, tendo desencadeado o processo
evolutivo do homem, na medida em que domesticou plantas e animais. O ato de comer
representa, também, um importante apelo cultural e social visto que a alimentacao é
fortemente influenciada pela cultura e pela sociedade de referéncia, e constitui-se como
um meio de comunicagdo, de identidade e de pertencimento.

Apesar de ser, atualmente, assunto relevante nas discussdoes, na midia e nos apelos
mercadoldgicos, a alimentacao foi, por muito tempo, uma tematica social negligenciada.
Tal condicdo pode ser explicada por seu vinculo a uma atividade doméstica, sem glamour,
de dominio tradicional das mulheres, cuja produgdo remete ao meio rural, distanciado do
apelo intelectual de um mundo machista. Comegou a ganhar espaco e o status de estudo
socioldgico a partir de 1960 com a manifestacdo de autores franceses e anglo-saxoes,
passando a ser percebida como construtora da identidade individual e da diferenciagao
social. A partir do ano 2000 o tema ganha, cada vez mais, o interesse de uma pluralidade
de areas, demandando a atencdo de muitas disciplinas para abarcar a sua complexidade
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(AZEVEDO, 2017).

A cultura pode ser entendida e conceituada de diversas formas e por diferentes areas de
estudo. Assim temos, por exemplo, a cultura agricola, cultura erudita, cultura de massa,
cultura organizacional, cultura popular, cultura local, entre outras. Originada do termo
em latim, colere, que significa cultivar, ela é dindmica, estando sempre em processo de
transformacdo. Entdo, muitos fatos, caracteristicas ou tragos culturais de um determinado
povo ou local sao acrescidos ou desaparecem no tempo, tendo em vista que o homem
esta em constante adaptacdo ao meio em que vive (SARAIVA, 2015). Neste sentido, os
registros referentes as mudangas culturais, especialmente em relagdo a alimentagao, sao
importantes ferramentas para a sua preservacgao, visto que a comida comunica a sua
histéria e a sua evolucdo.

Quando se fala em alimentacao é impossivel dissocid-la da cultura ja que o alimento faz
parte do complexo processo de formacao de identidade cultural de um povo. A cultura
alimentar é um conjunto de elementos que estdo presentes na relacdo que se estabelece
entre os homens, o meio e a comida. O ato alimentar ndo é apenas uma condicdo bioldgica
para manter-se vivo, mas representa o contexto histdrico da vida dos grupos sociais. Assim,
comer constitui um ato impregnado de significados que sao incorporados as escolhas
alimentares, vinculando as estratégias utilizadas desde a producao até o momento do seu
consumo e que sao caracteristicas inerentes aquele grupo social (FLANDRIN & MONTANARI,
1998). A identidade cultural esta inteiramente relacionada as referéncias simbdlicas, como
condicOes sociais, aspectos religiosos, memdrias afetivas, comportamentos alimentares,
apontando tradigbes e aspectos culturais de um grupo.

A comida e o ato de comer sao considerados como uma poderosa ferramenta de
comunicacao, possuindo uma linguagem propria que expressa identidades e significados.
Por meio dos alimentos comunicam-se valores e cultura. Como ressalta Montanari (2008),
a comida é cultura pois 0 homem escolhe o0 que quer comer, dentre varias opgdes, motivado
pelas influéncias intrinsicas do seu modo de vida, de sua bagagem vivencial e do contexto
cultural onde estd inserido. Segundo Franzoni (2016) a comida e a gastronomia podem
ser consideradas cultura por constituir fator determinante da identidade, bem como
ferramentas de manifestagdo das sociedades e das identidades individual e coletiva.

Se pode perceber duas concepgbes de identidade, conforme a visao seja individual ou
de um grupo. A identidade individual refere-se a forma como cada individuo constréi ou
representa a si mesmo, como parte de um grupo social. A identidade social vem do modo
como esse grupo social permite ao individuo atuar, pensar, colocar-se e relacionar-se com
0 grupo em si ou com grupos externos (MEGLIO apud FRANZONI, 2016). Com o advento
da globalizacdo, na sociedade contemporanea, a tecnologia tem o poder de aproximar
universos diferentes, permitindo conhecer e conviver com fragmentos de culturas situados
em qualquer parte do planeta, “em uma variabilidade e densificacdo cada vez maiores”.
Neste cenario, a identidade adquire significativa importancia e o ato de consumir torna-se
vetor para a construgdo identitaria (VENDRUSCOLO, 2016).

A construgdo da identidade, seja de um individuo ou de um grupo social, depende de
uma série de fatores, elementos, historia e cultura que os torna Unicos, particulares,
reconheciveis entre si e pelos demais. A comida, como elemento cultural, pode constituir-
se em importante marcador identitario no processo de construcdo dessas identidades.
Parodiando o conhecido adéagio de BrillatSavarin, “diz-me o que comes e te direi quem és”,
gue ja foi transformado em “diz-me o que comes e te direi de onde vens”, Sophie Bessis
(1995, p. 10) assim afirma: “Dize-me o que comes e te direi qual deus adoras, sob qual
latitude vives, de qual cultura nascestes e em qual grupo social te incluis”. O processo é
dindmico e estd em constante construgdo, ndo devendo ser visto como uma constante
imutavel. As cozinhas agem como referenciais identitarios que estdo sujeitos a constantes
transformacgdes (MACIEL, 2005).
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Segundo Souza (2014, p. 145), “a identidade é expressa em basicamente todas as
categorias alimentares, pois elas determinam aquilo que define, em termos de praticas
alimentares, certa identidade[...]". As praticas alimentares definem a cultura alimentar de
um povo, sendo expressas através das dietas regulares, dos rituais e dos eventos sociais.
Como afirma Souza (2014, p. 158), “desde os tempos mais remotos até os dias de hoje
a comida parece exercer também a importante funcdo de marcar ocasides, no sentido de
formaliza-las e materializa-las”.

Assim, os modos de preparacdes, que podemos definir como um conjunto de técnicas,
saberes, ingredientes e habitos, sdo importantes formas de influéncias e de construgéo
cultural, absorvidas ao longo do tempo, tornando-se parte histérica da identidade das
sociedades. Donde se conclui que, a alimentagdo é um simbolo de identidade, atribuida e
reivindicada, por meio da qual se pode orientar ou distinguir. Mais do que a expressao de
habitos ou comportamentos, a alimentacdo é uma forma de percepcao e expressao de um
determinado modo de vida particular a um determinado grupo, servindo como sinalizador
de pertencimento e cédigo de reconhecimento social.

Diante do exposto, identificaram-se duas tendéncias gastronémicas principais que tém
suas bases construidas através da identidade e cultura alimentar de territérios, povos
ou grupos sociais, que sdo: Gastronomia Tradicional e Comfort food. Estas tendéncias
sao conceituadas a seguir e, logo apds, sao apontados os preceitos que se coadunam ou
diferem-se entre elas.

Comfort Food — A cozinha do conforto e das memorias gustativas

A globalizacao impactou e transformou comportamentos em um ritmo proporcional a
velocidade dos acontecimentos em nossa sociedade, resultando em uma padronizacdo de
comportamentos, a nivel mundial. Essas influéncias, com ajuda da internet, espalharam
ideias e tendéncias sobre ingredientes e técnicas de preparo, quando se trata de padrdes
alimentares. “Ficar antenado a tudo o que acontece no mundo tornou-se uma necessidade
do nosso tempo, mas gerou comportamentos padronizados, como vestir as mesmas
roupas, assistir aos mesmos filmes, comer as mesmas comidas” (FREIXA; CHAVES, 2013,
p. 253).

Neste contexto, as refeicdbes em familia foram substituidas por lanches rdpidos em
lanchonetes, restaurantes ou Fast food ou ainda, por comida pronta, de supermercado,
levada para aquecer no micro-ondas. Cada um come em hordrio diferente do outro,
conforme sua conveniéncia e o ritual da comida é ditado pela pressa, carrasco de todas as
possibilidades de convivio e comensalidade.

Esse novo estilo de vida impde novas expectativas de consumo, que acabam orientando
as escolhas de alimentos. Em contrapartida a mecanizagdo no preparo e a padronizagdo
na forma de consumir os alimentos, o stress e o desconforto psicoldgico gerado pelo
ritmo acelerado de vida moderno favoreceu o surgimento e a necessidade de Comfort
foods, comidas que confortam ou ddao amparo, que sao escolhas personalizadas para cada
individuo, baseado nas suas experiencias pessoais, preferéncias e habitos, sua origem ou
aprendizados da infancia. Também chamadas comidas de meméria, fazem lembrar alguém
muito querido e familiar, normalmente a mae ou a avd, preparando aquele tipo de comida.
Comidas de memédria fazem reviver outra época da vida, lembrar de conversas altas
e alegres nas mesas grandes e fartas. A memoria gustativa caracteriza-se como uma
forma de memodria que esta ligada ao gosto, as memorias obtidas a partir de experiéncias
passadas relacionadas ao degustar determinado alimento. Conforme Candau (2012, p.
15), “a memoria nos dara esta ilusdao: o que passou nao esta definitivamente inacessivel,
pois é possivel fazé-lo reviver gragas a lembranga.” Segundo Cascudo (2011), o alimento
funciona como um fixador psicoldégico no plano emocional e desta forma comer certos
alimentos é ligar-se ao local ou a quem os preparou.
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Para Gimenes-Minasse (2015), Comfort food designa toda comida escolhida e consumida
com o intuito de proporcionar alivio emocional ou sensacdao de prazer em situacdes de
stress, sendo associada muitas vezes a periodos significativos da vida como a infancia e/
ou a convivéncia com a familia. E geralmente degustada de forma privada, justamente
porque o individuo esta experimentando uma sensacao de soliddo, e precisa conectar-se,
mesmo que simbolicamente, as pessoas associadas a lembranca alimentar em questao.
O termo Comfort food, traduzido literalmente para o portugués, significa “comida
confortavel”, mas varias ressignificagdes foram dadas ao termo como “comida de memoaria”,
“comida do coracao”, “comida que € um abraco”, ou “comida da alma” como definiu Horta
(1996, p. 15 - 16):

Comida da alma é aquela que consola, que escorre garganta abaixo quase
sem precisar ser mastigada, na hora da dor, de depressdo, de tristeza
pequena. Ndo &, com certeza, um leitdo a pururuca, nem um menu
nouvelle seguido a risca. D& seguranga, enche o estbmago, conforta a
alma, lembra a infancia e o costume.

Comfort food desperta conforto e bem-estar ao ser consumida, justamente por recuperar,
no bau das memodrias, lembrangas de momentos especiais, seja um almogo em familia,
um jantar com os amigos, um piquenique ou 0 passeio em um parque. Pode ser o arroz
com feijdo feito pela mde, a macarronada da avd ou o bolinho de chuva na casa da
tia, herancas de saberes nas experientes maos, para quem cozinhar era alquimia. A
combinagdo dos ingredientes e 0 modo como foram preparados influenciam no sabor do
prato e, consequentemente, na experiéncia de cada pessoa.

A escolha das comidas conforto, normalmente, estao associadas a simplicidade infantil.
O Comfort food estimula as memdrias boas, preza pelo uso de ingredientes naturais e
saudaveis e apresenta pratos simples e gostosos, embora exigindo maior dedicagdo e
tempo ao preparo. Se aplica as comidas simples, fartas e que trazem memoria gustativa.

No estudo de Gimenes-Minasse (2015, p. 93), o autor salienta que “o conceito é pouco
percebido em analises brasileiras, mesmo com a valorizacao deste tipo de iguaria por bares,
restaurantes e similares, ou ainda a crescente incorporagao de termos como ‘caseiro’ e
‘tradicional’ pela indUstria alimenticia, de forma a dar destaque para seus produtos”.

Comidas conforto sdo representadas por pratos que remetem a tenra infancia, associados
a aromas, sabores e sons, quando se ouve na memoria o tilintar metalico das panelas de
ferro sobre um fogdo de lenha. O colorido e o saboroso da infancia transformam-se em
perfumes que fazem viajar no tempo e d3o a sensagao de seguranca emocional, mesmo
que por alguns momentos e de forma inconsciente.

Gastronomia Tradicional: os saberes fazeres historico-culturais

Gastronomia tradicional sdo os saberes e fazeres gastrondémicos, com caracteristicas
especificas, transmitidos de geragdo para geragdo, dentro de uma determinada cultura
ou sociedade, oriundos da experiéncia vivida por seus integrantes. Os saberes e fazeres
de determinadas cozinhas estdo perdendo suas caracteristicas historico-culturais, uma
vez que a memboria coletiva e o conhecimento do processo de elaboracdo das preparacoes
tradicionais estdo sendo influenciados em muitos aspectos. Garcia (2003) discorre sobre
a desterritorializagao de alimentos e servigos, onde o consumo foi afetado pela redugao
do tempo de preparacgao das refeicdes, pelo avanco tecnoldgico, pela transformacgao e
conservacao, pela crescente oferta de produtos provenientes de varias partes do mundo,
pelo arsenal publicitario, pela flexibilizacdo dos horarios, e a crescente individualizacao
e reducao dos rituais alimentares. Como bem lembra Maciel (2005) alguns viram nessas
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inovagdes uma ameaga as cozinhas tradicionais. No entanto, essas mudangas acabaram
contribuindo, indiretamente, para a recuperacao de conhecimentos e praticas alimentares
tradicionais em muitos lugares, como uma forma de afirmacgdo identitaria.

A globalizagdo, ao tempo que trouxe efeitos negativos para a gastronomia tradicional,
foi fonte de fatores positivos, que impulsionaram a sua valorizacao. Os movimentos de
repudio e combate aos fast foods e a quantidade de agrotéxicos usados na agricultura,
prejudicando a salde das pessoas, foram traduzidos numa consciéncia global que busca
alimentos mais saudaveis e naturais, servindo como forma de revelar aspectos culturais,
crencas, herancas, rituais, saberes etc. Na mesma linha de raciocinio, Vendrusculo (2009,
pg.33) argumenta que

Em contraposicdo aos padroes de consumo global baseados na
praticidade, na rapidez e na obsolescéncia, surgem tendéncias que
apontam um consumo diferenciado, uma valorizacao de estilos de vida
ligado a proximidade com a natureza, de sociedades ditas tradicionais
que cultivam costumes e praticas, que resgatam saberes e modos de
vida ‘antigos’, tradicionais, bem como lagos de solidariedade, aspectos
até entdo alheios a dindmica da sociedade global.

Ginani (2005) afirma que as receitas regionais sao conhecidas e valorizadas por comporem
os habitos alimentares nativos, sendo elaboradas com os ingredientes disponiveis na regido
e preparadas com técnicas transmitidas de geracdo a geracao. Neste sentido, a utilizagdo
dos ingredientes locais facilita a aquisicao de produtos mais frescos e de melhor qualidade,
fomentando o desenvolvimento regional e auxiliando na preservacao do meio-ambiente
por ser possivel evitar, em parte, o deslocamento de alimentos pelo pais.

A tradicdo, a historia, os sabores, as técnicas e as praticas culinarias somadas contribuem
para a formagdo das culturas regionais. Observa-se uma tendéncia da sociedade a
valorizacdo patrimonial de sua cozinha, bem como o resgate da culinaria tradicional em
varias partes do mundo, ocorrendo, entdo, a revalorizacao das raizes culturais (BELUZZO,
2004). Para Montanari (2009, p. 11), “[...] exatamente como a linguagem, a cozinha
contém e expressa a cultura de quem a pratica, é depositaria das tradicoes e das identidades
de grupo [...]". Sendo assim, esta tendéncia gastronOmica envolve todo um conjunto
de saberes e fazeres especificos, que sdo os conhecimentos tradicionais, aprendidos e
transmitidos nos nucleos familiares e nas comunidades, como expressdao da identidade
cultural de um povo.

Independente de registro oficial, os saberes e fazeres que constroem as identidades
culturais sao patrimonios intangiveis para a comunidade que os detém. Dentro do
processo histérico-cultural de construcao dessa comunidade, € um movimento que tém
ligagao com tradigdes, hereditariedade e origens das pessoas que ali habitavam, buscando
compreender os significados que compdem a memdaria coletiva do seu povo e contribuindo
para o sentimento de pertinéncia a esse determinado grupo.

Em seu estudo, sobre tendéncias gastronémicas, Lépez; Castillo; Rodriguez (2014, p. 30),
argumentam sobre a disputa entre as novas tendéncias gastronémicas, que surgem a
cada dia, e a gastronomia tradicional:

La gastronomia actual se encuentra en momento clave para su historia,
ya que dia a dia se reinventan y crean nuevos platillos, mejores
conceptos, pero por otro lado, se continua en la lucha por conservar la
cocina tradicional al tiempo de que se busca crear nuevas tendencias
gastrondmicas, se lucha por otorgarle y dignificar a la cocina como
patrimonio creando en los gustos de los comensales una brecha entre lo
tradicional o lo innovador.
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Os mesmos autores completam afirmando que se deve permitir tanto conhecer os novos
conceitos, aprender as novas técnicas, estar a par do inovador, do recém criado, assim
como seguir conservando, aprendendo e difundindo as técnicas, sabores e experiencias
sensoriais da cultura tradicional gastronémica (LOPEZ; CASTILLO; RODRIGUEZ, 2014).

A busca por alimentos mais naturais, com sabor caseiro ou com preparo tradicional tem
movimentado o turismo gastronomico, fazendo com que restaurantes passem a usar
esse apelo para atrair clientes. A relagdo entre turismo e gastronomia potencializou-se
rapidamente nessa dimensao cultural, porque passou a permitir aos turistas um contato
auténtico com a cultura local e com produtos mais saudaveis, com melhor qualidade na
producao.

Os dois principais fatores que marcam esta valorizacdao gastron6mica estdo relacionados
com a preferéncia em consumir alimentos tradicionais e ao mesmo tempo saudaveis e
menos industrializados. Neste contexto, a criagdo de programas de televisao com chefes
renomados, que passaram a apresentar produtos tipicos de seu pais, auxiliaram a promover
a valorizacao do simples, da originalidade regional, do habitual, como parte da cultura
popular.

Comfort foods x Gastronomia Tradicional

Mesmo se tratando de conceitos distintos, Comfort food e gastronomia tradicional, por
vezes, sao confundidos como sendo um sd. Importante salientar que os dois conceitos
tem muitas semelhangas, tendo surgido a partir da necessidade de contrapor uma outra
tendéncia que foi o Fast food. Tem, portanto, em comum, a mesma preocupacao cultural
com o meio ambiente, com a necessidade de se consumir um alimento mais saudavel,
valorizando os ingredientes locais e naturais, bem como incentivando a sua producao.
Ambas as tendéncias primam pelo resgate cultural nas preparagées de forma que alimentem
0 corpo e a alma, além de trazer expressa a identidade do individuo ou grupo social a que
pertence, como uma marca da sua cultura.

Comfort food é levada a mesa com apelo familiar e memdrias individuais enquanto a
gastronomia tradicional procura perpetuar os segredos de suas preparacoes, passando-os
de geracdo em geracdao como forma de preservacao da cultura de um determinado lugar
ou povo.

Na gastronomia tradicional, os pratos exigem um tempo maior de preparo, pois fazem
uso de processos manuais em detrimento a mecanizagdo, priorizando o sabor antes da
producdo em escala. Ja as Comfort foods trazem em seu sabor incomparavel a esséncia
da infancia, quando a pressa ainda nao ditava regras a mesa.

A gastronomia tradicional é a salvaguarda dos saberes e fazeres que trazem conexao com
grupos sociais significativos, enquanto as Comfort foods sdao o acalanto, em forma de
sabores, do grupo social ou familiar, trazido a tona pela memdria gustativa.

Os alimentos consumidos por determinado grupo social estao intimamente relacionados
com os habitos e costumes que o compde, possuindo uma forca de pertencimento, uma
identidade, nas quais determinada sociedade pode seridentificada. Assim sendo, integrantes
de grupos sociais tendem a compartilhar certas aptidoes de escolha (preferéncias) que
terminam por conecta-los, tornando-os passiveis de serem reconhecidos como tal, inclusive
no plano das decisGes alimentares (GIMENES, 2006). Essa dimensdao da gastronomia
tradicional permite identificar e diferenciar uma cultura entre outras, refletindo as crencgas,
rituais, produtos disponiveis no territdrio, interagdes culturais, contextos histéricos, dentre
muitos outros fatores, que revelam e caracterizam aquela determinada sociedade.
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Quando se trata de Comfort food pensa-se em algo personalizado: comidas definidas
prioritariamente a partir de experiéncias pessoais, embora possam ser identificados padroes
desta tendéncia em grupos com referéncias socioecondmicas e culturais semelhantes
(GIMENES-MINASSE, 2015). Nessa situacdo, Comfort food pode se configurar como uma
forma poderosa de reforgar identidades e o pertencimento a um determinado grupo, com
importante papel na preservacao de receitas e sabores.

De acordo com Santos (2005), os habitos e praticas alimentares de cada grupo social
podem se constituir em tradicdes culinarias, fazendo com que os individuos se sintam
inseridos em um contexto sociocultural que |hes da uma identidade, reafirmada pela
memoria gustativa. Apesar de se configurar tanto em nivel individual como em nivel
coletivo, a memdria gustativa € muito inerente ao individuo, especificamente a determinada
experiéncia obtida em decorréncia de um alimento com forte apelo emocional, que traz
conforto e sentimentos prazerosos.

4.Conclusao

A limitagdo do presente trabalho refere-se a sua delimitagao espacial no ambito académico,
ndo havendo a divulgagdo e demonstracao dessas duas tendéncias gastrondmicas a
populagdo. Sugere-se novas pesquisas direcionadas ao tema e eventos que visem difundir
essas informacdes a todos os envolvidos nas unidades de alimentacao da regido, propiciando
conhecimento, utilizagdo de insumos naturais e produzidos localmente, gerando renda aos
pequenos produtores rurais e retorno positivo pela valorizagao da cultura local.

Independente da cultura, sociedade ou tendéncia gastron6mica, o ato de cozinhar é uma
declaragdo de amor e este € um ingrediente tangivel, notavel como pimenta e forte como
gengibre, que calibra e aperfeigoa. Seja no cotidiano, em casa ou em ocasides especiais,
pequenas ou grandes, cozinhar é construir grandes encontros com mesas fartas de receitas
aconchegantes. Preparar alimentos estimula o uso de todos os sentidos, e é por isso que
cozinhar é uma oportunidade de viver intensamente.
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Secao Ensaio:

O video apresenta o trabalho realizado pela Fundacdo Alicia, que é um centro de pesquisa,
formado por uma equipe multiprofissional com estudos voltados a sociedade em geral,
com énfase na area de conforto alimentar para pessoas com problemas de salde, criangas
e adolescentes com disturbios alimentares e melhorias na qualidade de vida da populagao.

https://www.youtube.com/watch?v=RJGz8MzZf_TY&feature=youtu.be
Video: Fundacgao Alicia - Escopo de atuacao e projetos realizados.
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