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Editorial Contextos
Prezados leitores,

Iniciamos a edigdo deste numero da nossa Contextos da Alimentagdo com uma tematica
bastante atual e pertinente: a produgdo de alimentos orgénicos. Partindo de iniciativas
individuais até a criagdo de areas exclusivas de venda, o espaco percorrido pelos produtores
de alimentos orgéanicos, por vezes, é marcado por obstdculos a serem superados que
abrangem desde a iniciativa de producdo, a criagdo de uma logistica de distribuicdo, a
formacdo de preco dos alimentos, até a criacdo de uma legislacao que permita alto grau de
rastreabilidade. Esse tema requer uma ampla discussao visto o crescimento de demanda
por esse modelo de agricultura, em oposicao a convencional. Assim, a entrevista do Prof
Antonio Carlo Bonfato realizada com o engenheiro agronomo Augusto Aguiar Rocha,
fundador da fazenda produtora de organicos “Meu Quintal Orgénicos”, Cordeirdpolis/SP
aborda os desafios da produgdo, regulamentacao e comercializagao de alimentos organicos
gue navegam na mente e nas discussdes dos produtores organicos do Brasil. Além disso,
vocé podera se inspirar e se sensibilizar com a histéria de superagdo de obstaculos,
dedicagao e paixao pela produgao organica.

No Brasil e no mundo, a cozinha regional revela o padrdao de gostos, cores e sabores.
Entretanto, individuos com restrigdes alimentares, por muitas vezes, se veem privados de
consumir alimentos de sua cultura alimentar, havendo assim, a necessidade de adaptacdes
de receitas para necessidades especificas tais como restricdo de acglcar, gordura, ou
mesmo opgdes vegetarianas para restricbes de causas filosdficas ou culturais. Nesse
sentido, o artigo “Produto da confeitaria pernambucana para individuos com restrigdes
alimentares” apresenta algumas adaptacbes de receitas do bolo de rolo, um doce tipico
da regido de Pernambuco. Migrando de Pernambuco para o México, o leitor podera imergir
no conhecimento da Construcdo da Cultura Alimentar Mexicana, artigo que traz o registro
da importancia dos simbolos de representacao de identidade cultural na Gastronomia
Mexicana, resultado da hibridizagao cultural no decorrer de sua ressignificagao culinaria.

As escolhas alimentares sofrem influéncia de diversos fatores que permeiam os bioldgicos,
culturais e econémicos. O capitulo 5 do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira aborda
os obstaculos potenciais para a adogao de praticas que favoregcam o consumo de alimentos
in natura e minimamente processados, tal como observar o local de aquisicao. Nesse
contexto, o artigo “Estratégias de varejo empregadas em um supermercado popular
como determinantes da escolha alimentar” apresenta a investigagao da relacao entre
as estratégias de varejo empregadas e a decisdo de compras de géneros alimenticios,
segmentados por alimentos in natura, processados e ultraprocessados.

Uma revista que trata dos diversos contextos da alimentagdao ndao pode deixar de abordar
o principal alimento da humanidade, considerado como o alimento completo para os seis
primeiros meses de vida: o leite materno. Apesar do aleitamento materno ser o modo
de alimentagdo mais fisioldgico dos lactentes, em situacGes de nascimento prematuro, é
necessario lancar mao de técnicas e recursos que venham fortalecer o vinculo mae-filho e,
consequentemente a producao e oferta do leite materno. No artigo “Aleitamento materno
e a relacdo do Método Mde-Canguru (MMC) no desenvolvimento do neonato pré-termo em
Unidades de Terapia Intensiva Neonatal (UTIN)” vocé terd acesso uma revisao da literatura
sobre a importancia do aleitamento materno e a influéncia do Método Mde Canguru para
o desenvolvimento, especialmente, de neonatos pré-termo.

Seguranca dos alimentos é sempre um tema desafiador visto que trata de diversos processos
regulamentados e envolve uma grande cadeia de agentes de produgdo e manipulagdo. No
artigo “Beneficios e desafios da implantacdo de APPCC em industrias de alimentos para
seguranca de alimentos” os autores discutem as questdes atuais referentes a implantacao
do APPCC em industrias de alimentos e o seu papel na garantia e gestdo da seguranca de
alimentos, evidenciando os beneficios e desafios da aplicacdo deste sistema.



Na Secdo Ensaio vocé podera conferir um bate papo com a chef de cozinha Morena Leite e
a nutricionista Sophie Deram, sob a mediacao da Irene Coutinho de Macedo, coordenadora
do Bacharelado em Nutricdo do Centro Universitario Senac Santo Amaro, para reflexao
sobre essa tematica, tdo atual e desafiadora. A conversa tem trés temas fundamentais,
que permeiam o “Comportamento e Alimentagao”: Tradicdes alimentares, modismos
e inovagles na alimentagdo. E um registro incrivel do didlogo entre esses respeitados
profissionais.

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!

Irene Coutinho de Macedo
Editora



Conversando com Augusto Aguiar Rocha: MEU QUINTAL ORGANICO

A alimentagdo organica se tornou um tema de importancia crescente nos ultimos anos.
Partindo de iniciativas individuais até a criacdo de areas exclusivas de venda, dentro de
grandes redes varejistas nacionais, o espacgo percorrido pelos produtores de alimentos
organicos foi longo e, por vezes, marcado por obstaculos a serem superados, desde a
iniciativa em se produzir dessa maneira, a criacdo de uma logistica de distribuicdo, a
formacdo de preco dos alimentos, até a criacdo de uma legislacdo que permita alto grau
de rastreabilidade, que teve como consequéncia, um crescimento da credibilidade dos
alimentos orgéanicos comercializados, onde as certificagdes nacionais e internacionais sao
um passo essencial a ser dado. Navegando por todos esses temas que constituem a
opgao por produzir um alimento que seja socialmente mais responsavel, essa entrevista
foi realizada com um produtor de alimentos organicos que tem como clientes moradores
na regiao central do Estado de Sdo Paulo. A entrevista foi realizada no dia 31 de outubro
de 2019, com o engenheiro agronomo Augusto Aguiar Rocha que conjuntamente com
seu irmdo, Guilherme Rocha, fundaram a fazenda produtora de organicos denominada
Meu Quintal Organicos, em 2013, localizada no municipio de Cordeirdpolis, regidao central
do Estado de Sdo Paulo. Os temas aqui abordados ndo sdo especificos, mas, sim, se
direcionam as mesmas demandas que navegam na mente e nas discussdes dos produtores
organicos do Brasil.

Meu quintal organicos foto produtores

Caro Augusto, por favor, se apresente, deixe um pequeno histérico e
contextualize a atuacao da empresa.

Eu sou Augusto Rocha. Junto com meu irmdo Guilherme Rocha, somos os empreendedores
do negdcio. Estamos aqui desde novembro de 2013, antes mesmo de nos formarmos em
Engenharia Agronomica pela ESALQ. Nossa formatura foi em janeiro de 2014. Comecamos
com uma area plantada de mandioca, bem pouca coisa, mais ou menos 150 pés de
mandioca, e uma horta de 5 mil metros quadrados. Hoje, no total sao 16 hectares, 160
mil metros quadrados. Sdo 4,5 hectares de horta e o restante da area em sistema de
plantio sem irrigacao, onde temos culturas como abacate, banana, mandioca, batata doce,
abobora cabotia, coisas que a gente produz mais na época das aguas.
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Quando da opcao de vocés em adentrar ao universo do organico, chegaram
a realizar uma pesquisa de mercado ou foi uma escolha mais empirica,
ligada a uma realizacao pessoal?

No final de 2013, a gente foi fazer o estagio profissionalizante em um local chamado
Yamaguishi, que é uma iniciativa de produgdo organica em Jaguariina, que tem mais
de 30 anos de produgao. Na época eu e meu irmdo ficamos morando |& na comunidade
de origem japonesa, que aplica um sistema cooperativo diferenciado de caixa Unico,
alimentagao e moradia coletiva. Foi uma experiéncia diferenciada para nés. Nessa ocasido
decidimos unir essas vivéncias que a gente teve em outras propriedades com a experiéncia
da universidade. Embora tenha sido uma opgao pessoal, que envolve um modelo de vida,
é légico que a questdo econdmica faz parte de qualquer negocio. Mas a opcdo em produzir
alimentos organicos foi justamente por acreditar que isso seria o correto a ser feito. Por
nao acreditar no sistema predominante denominado de “agricultura convencional”, a gente
optou por trabalhar naquilo que acreditdvamos para poder usufruir disso também como
seres humanos.

Parece-me que vocés recorrem muito ao conhecimento cientifico, ou seja,
vocés acreditam muito nessa correlacao entre conhecimento cientifico e
aplicacao no meio.

A pessoa, de modo geral, tem o costume de comentar que a pratica é muito diferente
da teoria. Nos nao acreditamos nisso! A gente recorre, de forma constante, ao uso de
literatura ou de trabalhos cientificos atuais, a fim de sanar problemas cotidianos que
possam surgir durante a gestdo da fazenda organica. Sempre buscamos de nos cercar do
maior nimero de informagdes possivel, a fim de sanar problemas que surgem no cotidiano
da propriedade. Assim, buscamos literatura e até mesmo anotacdes pessoais oriundas
das disciplinas que cursamos durante o decorrer do curso de Engenharia Agrondmica.
Os estudos cientificos evoluem e, logicamente, surgem mudancas de procedimentos
originadas da evolugdo desses mesmos estudos. Essas mudancas também devem ser
aplicadas na pratica. Sem a teoria vocé ficaria testando solugdes de forma empirica o
tempo todo.

Como foi o processo de crescimento da empresa? Sempre ha uma questao
burocratica, mas vocés superaram tudo isso, correto?

A gente na verdade sempre buscou fazer as coisas com o pé no chdo, entdo desde
2013 estabelecemos um planejamento. A legislacdo organica é bem rigida, entdo tudo
relativo ao plantio é devidamente registrado desde o inicio: o nosso controle de mato e
pragas, seja capina ou catacao manual; a colheita, o plantio, as quantidades enfim, tudo
isso é coletado, sistematizado, e mantido em arquivo. A legislacdo pede que tudo seja
arquivado por 5 anos. A questdo principal da criagdo do negdécio mesmo é uma jornada
do trabalho profissional do empreendedor, que se confunde muito com o pessoal. A gente
trabalha acreditando na filosofia do organico e leva isso na vida pessoal. Nossa rede de
relacionamento também tem essa filosofia. Temos muitos parceiros, muita gente que nos
incentiva e que também acredita que a alimentacdo organica e a melhor solugdo para a
saude humana.

Vocé tem sentido que as pessoas estao realmente mudando a visao sobre
a alimentacao humana?

Isso sem duvida esta acontecendo, o mercado organico estd em expansdo, no ultimo ano
se ndo me engano cresceu 30% e foi, do ramo de alimentos, o que mais cresceu, entao
as pessoas tem criado a consciéncia que a alimentacdo na verdade é muito importante
para nos porque ela constitui o corpo da gente. A gente percebe, principalmente nas
feiras livres que, muitas vezes, a pessoa chega de forma discreta e sem conhecimento e
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comega a interagir conosco a fim de entender o que estd acontecendo. Ou seja, nas feiras
organicas temos a possibilidade de estabelecer esse esse didlogo direto com o cliente
final. Desse modo, conseguimos gerar a disposicao, nesse consumidor, de experimentar
um item ou levar um produto para a casa. Muitas vezes, esse produto abre as portas para
que essa pessoa comece a perceber realmente a diferenca desse alimento, para com o
convencional. Fazemos com que o consumidor perceba que se o alimento tem um valor
final de venda acima do convencional, mas ele entrega também algo acima desse valor,
em termos de salde humana

Sabemos que, na maioria das vezes, o alimento organico nao é tao atraente,
visual e “bonito” como os convencionais. Até que ponto as pessoas
entendem que o produto organico tem suas caracteristicas proprias?

A partir do momento que o consumidor fica, por longos periodos, consumindo os produtos
organicos, ele percebe momentos de melhora e piora da qualidade dos alimentos,
ocasionados pela sazonalidade. Da mesma forma, o valor final muitas vezes oscila também.
Na “época” de determinado produto, ele pode chegar a precos muito comparaveis com o
convencional, em outros momentos ele terd o prego acima. Ndo tem como escapar. Isso
esta ligado ao ambiente climatico em que vocé esta inserido. Se vocé quer algo de fora
provavelmente vai ser um produto com qualidade inferior, preco mais alto, durabilidade
menor... é razoavel de se entender isso porque é assim que a natureza funciona. A busca
do saudavel, muitas vezes, é o primeiro passo para vocé entender o contexto mais amplo
da alimentacdo orgéanica. Sdo mudancas de postura que irdo ocorrer com o decorrer do
tempo.

Quais foram os primeiros obstaculos? E depois, como vocés foram
construindo essa relacao com os consumidores?

O primeiro obstaculo é sempre o social! Veja o cenario: nos recém-formados - dentro
de uma instituicdo centenaria e reconhecida, onde vocé tem a ambicdo de ser também
grande, de alcar grandes voos e ai, nesse momento, nds optamos por iniciar um trabalho
de formiguinha, por iniciativa propria, numa area onde ndao ha como progredir se vocé
nao acreditar no projeto. Te classificam como verdureiro, que produz hortifrati, enfim
vocé ndo tem o glamour de falar que é engenheiro agronomo de uma empresa de grande
porte. Entdo o status social foi o primeiro confronto na criacdo do Meu Quintal como
empresa. Eu e meu irmdo somos de origem urbana, ndao tinhamos nenhum vinculo com
a area rural, nosso vinculo era simplesmente chacara de recreio no final de semana e,
agora, se torna nossa profissdao e destino. Dentro dessa percepgao de que a agricultura
gue era praticada ndo era uma agricultura condizente com o que a gente acreditava,
percebemos que quem faz a agricultura se transformar é o consumidor. Nas décadas de
1970 e 1980 os supermercados chegam oferecendo ao consumidor - durante todo o ano
- produtos que antes s6 eram encontrados em suas respectivas épocas. Entdao a partir
disso, vocé entende que ha uma ruptura do vinculo da producao com o consumidor final.
Acreditamos que é necessario retomar o didlogo. A gente deve trazer as informagoes,
ndo so vender o alimento que nutre o corpo, mas o alimento e a informacdo necesséria
sobre ele. Em termos de modelo de negdcio, comegamos com as cestas que era composta
de itens fixos, mas toda semana a gente variava o alimento. Eram sempre trés itens de
folha, dois itens de raiz, uma fruta. Mas percebemos que as pessoas queriam diversidade.
Entdo comecamos a trazer os possiveis parceiros para proximo de nds, para produzir
outros itens e dar a possibilidade de a pessoa montar a cesta dela, personalizando a
cesta. Também nos ligamos a Associacdo dos Agricultores Naturais de Campinas/ANC,
Associacao dos Produtores Orgénicos de Sao Paulo. Um fator importante no processo
evolutivo da empresa é que comegamos a perceber também que as feiras livres eram um
lugar onde conseguiamos bater esse papo direto com o consumidor final. E ai comecamos
a fazer as feiras livres de forma cotidiana.
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Em termos logisticos, antes vocés entregavam esse alimento diretamente.
E hoje, vocés continuam entregando os alimentos?

O delivery segue sendo feito por nés mesmos. Em muitos casos nao sou eu mais quem faz
o delivery, mas é sempre a mesma pessoa, um colaborador nosso, com nosso carro e que
consegue muitas vezes conversar e entender as necessidades do consumidor e esclarecer
duvidas: “olha esse brdcolis veio um pouco menor dessa vez, porque ja esquentou muito.
Isso esta acontecendo de tal forma, por causa dessas questdes climaticas. Como semana
passada choveu muito, ndo estamos conseguindo entregar ricula essa semana.” Enfim,
ndo é um entregador qualquer mas, sim, um colaborador que conhece todo o processo e
gue consegue dialogar, porque esta inserido dentro do nosso sistema de producéo.

Antes da entrega nés temos a colheita e armazenamento. Como se da
esse processo no caso de vocés? Normalmente o alimento organico é um
pouco mais perecivel do que o ndo organico. Como vocés solucionam essa
questao?

A partir do momento que trabalhamos com cestas e com feiras, a gente tem a demanda
de forma organizada. Nas entregas individuais a pessoa faz o pedido no site e jd agenda
qguanto vira retirar. A gente sé colhe o que ja esta vendido. Nos organizamos de uma forma
gue o nosso produto ndo espera, ele é encomendado e colhido. A gente ndo colhe para
vender, a gente colhe vendido. Ndo temos estoque. O nosso estoque, por bem dizer é vivo,
ele estd no campo. A gente colhe, apds planejada ou executada a venda e, no barracao,
vocé tem o fracionamento, a limpeza, a embalagem e vai direto para a camara fria. Esse
produto que estd na camara fria s6 espera a retirada pelo motorista.

Como vocés formam o preco do alimento?

E dificil, pelo menos para nds, entendermos exatamente o valor do produto, porque ele
é muito atrelado a condigdes climaticas. Um alface, que no inverno demora 55, 60 dias
para ficar pronto, no verdo com 45 dias estad pronto. Mas nem sempre é dividido assim.
Determinada semana estd muito quente ou em outra semana o frio atrasou o atrasou.
Entdo o produto que era para outra semana ja estad pronto e encavala na mesma semana.
Vocé tem o dobro de produgdo. A instalagdo de algum tipo de controle mais preciso so
seria possivel se tudo fosse muito padronizado. Mas temos o preco de custo de produgdo
e de operagao, o que nos gera algumas variaveis para a formacdo do preco final. A praca
traz um preco referéncia de mercado para noés. Muitas vezes a gente vai fazer a venda
de um produto na cidade do interior e € um determinado preco, outras vezes vou para o
grande aglomerado urbano e é outro prego, ocasionados pelas despesas de deslocamento,
de pedagio, dentre outros. Entdao assim, trabalhamos o preco final muito atrelado ao que
nos mostra as caracteristicas locais e a logistica para se chegar a determinada praca.
Existem algumas iniciativas de levantamento de precos de produtos orgénicos, como 0s
que o Centro de Estudos Avancados em Economia Aplicada/CEPEA-Esalq/USP faz. Tem
gente comegando a trabalhar com isso, comegando a lancgar relatérios, de valores, dentre
outras coisas, mas eu acho que ainda ha uma demanda pequena, devido a quantidade
pequena de agricultores organicos. De forma geral tentamos oscilar pouco, trabalhar em
uma média, tanto na alta, quanto na baixa

A gente tem percebido uma demanda cada vez maior em relagao as
PANC s (Plantas Alimenticias Ndao Convencionais). Como o Meu Quintal
Organico se relaciona com as PANC 's?

Gostamos e achamos importante. A ideia de consumo de uma planta alimenticia ndo

convencional é de recorrer a uma planta que foi simplesmente esquecida pelo mercado. A
gente tem algumas iniciativas de producdo de PANC s que costumamos comercializar. Em
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determinadas épocas do ano aparecem caruru, azedinha, dentre outras, A gente colhe,
leva para feira e vende. Esse sistema de trabalhar direto com o consumidor final também
da essa liberdade. Caso eu tenha dez magos de caruru eu levo para a feira, eu nado
preciso ter uma plantacdao de caruru em escala organizada para atender uma demanda de
supermercado programada, aonde eu tenho um compromisso via contrato que eu tenho
gue entregar. No caso da feira livre, eu tenho dez essa semana, levo dez, na préxima
tenho cinco, levo cinco. Esse modelo de comercializagao ajuda a introduzir as PANC s no
processo de comercializagao.

O que representa ter uma certificacao nesse universo da alimentacao
organica? Ela traz algum beneficio? Como é esse processo?

O mercado orgénico, devido sua natureza, precisa da certificacdo. A certificagdo é muito
importante na manutencdo do mercado, porque ela é a confianca do consumidor. O
consumidor de orgénicos, normalmente, é mais informado que o consumidor convencional.
Se interessa pelas propriedades do alimento. Entdo quando o consumidor vai buscar um
alimento organico, seja onde ele estiver em territério nacional, normalmente ele busca
o selo de certificacdo. Quando ele vé o selo Organicos do Brasil, a titulo de exemplo, ele
sabe que aquele alimento tem procedéncia, tem rastreabilidade, foi certificado. Entdo a
certificacdo é a garantia de procedéncia do produto. No caso de ser um alimento saudavel,
que ndo tem a certificagdo, vocé ndao consegue identificar se houve fraude. Se vocé pega
uma cebola, mesmo dentro do prazo de 180 dias de producdo, eu pergunto: como Vvoc§,
consumidor, vai ter certeza de que aquele produtor, em algum momento daquele ciclo
vegetativo, ndo fez algo que foge da legislagdo que rege os organicos, a IN 46/20117
Ent3o assim, a certificacdo vem justamente para tirar esse problema do consumidor, e
trazer a garantia de que aquilo ali tem certificagao, foi auditado, entdo foi feito da maneira
correta. A agricultura orgénica é muito mais que um respeito meramente ambiental. Ele
passa por todo um contexto de responsabilidade social, vocé tem que ter os colaboradores
com a carteira assinada, vocé tem que respeitar periodos de férias, tem que receber os
clientes como visita, tem que ser aberto aos questionamentos. Existem visitas surpresa,
tanto do Ministério da Agricultura, quanto da empresa de auditoria e certificacdo. Entdo
sabemos que s6 ndo passar veneno é uma coisa muito pequena.

Até que ponto a tecnologia pode alavancar os negodcios da alimentacao
organica, e como é o uso dessa tecnologia por vocés?

O grande problema da agricultura, de maneira geral, € a mao de obra. A tecnologia veio
para auxiliar nessa questao. Creio que o principal impacto da inovagdo tecnoldgica dentro
da agricultura seria nesse processo. Mas desde o inicio, a empresa que criamos se baseou
em tecnologia, notadamente na forma de comercializar os produtos, onde adotamos uma
plataforma operativa dentro de sistema de e-commerce, em que a aquisicao dos produtos
é realizada de forma eletronica. Em termos de logistica, como ja dito, esse é o ponto vital
para que o nosso sistema funcione sem o armazenamento de produtos pereciveis. Caso
nao fosse assim, cairiamos em um modelo mais custoso, onde eu necessitaria ter uma loja
fisica, que abrigaria uma prateleira onde o produto perderia a qualidade. Entdo no meu ver
a tecnologia nos ajuda muito nesse sentido da economia de custos.

Em quais termos vocé pensa que a legislacao dificulta ou facilita os
negocios dos organicos? Como esta a legislacao nesse sentido? Como ela
pode contribuir para a melhora do processo de producdo de organicos
certificados no futuro?

A gente enxerga um problema na agricultura convencional que é a falta da rastreabilidade

Relatodrio “Brazilian Food and Beverage Market Report 2012” OSEC - Business Netwoirk Switzerland. Zlrich, CH,
2012,disponivel em https://authorzilla.com/5eK8b/brazil-39-s-food-and-beverage-market-switzerland-global-
enterprise.html, acessado em 18/11/2019
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que ocorre hoje. E atualmente, temos a opcao de adotarmos varias maneiras de se
rastrear um alimento. Esse alimento pode ser codificado, com uso do cddigo de barras,
do QRCode, dentre outros sistemas, de maneira a facilitar a rastreabilidade. Creio que
a legislacdao pode contribuir caminhando nesse sentido. No que tange aos organicos, o
MAPA - Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento é responsavel direto pelas
normas, no caso, a IN 46/2011, alterada pela IN 35/2017. Se isso hoje é possivel dentro
da alimentacdo orgénica, também seria possivel dentro da convencional. No entanto a
escala dos alimentos convencionais é muito maior e um dos problemas mais sérios que
enfrentamos é a pouca quantidade de assistentes técnicos, engenheiros que existem hoje
para uma fiscalizagdo eficaz. A gente tem um territério nacional muito grande, que abriga
uma interligacdo muito complexa de vias, permitindo que produtos do Norte/Nordeste,
cheguem ao Sul/Sudeste e vise versa. Devido a essa dimensao e ao volume da agricultura
brasileira, o poder de fiscalizacdo é muito baixo. Entdo isso é deixado de lado, e se torna
um problema, na medida que vocé pode ter produtores convencionais que produzem
hortalicas e que muitas vezes, podem conseguir ter acesso a produtos nao autorizados
para aquela cultura.

Um estudo internacional de uma organizacdo suica, a OSEC, comentou
em um de seus relatorios! , a algum tempo atras, que um dos marcos da
mudanca da questao organica no Brasil, em termos mercadologicos, foi
a criacdo de setor dedicado exclusivamente a alimentacdo organica, por
parte de um grande retail nacional. O que vocés pensam sobre isso? E
verdadeira essa afirmacao?

Eu penso que sim porque, de maneira geral, eles ja entenderam essa ldgica, e isso que esta
acontecendo é o que vai acontecer com as grandes redes daqui para a frente. Temos varias
outras redes que ja se programaram até 2025, para ter a mesma sessdo de organicos
dentro de cada loja. Entdao vocé percebe que é uma coisa que deu certo. Nao vai haver
confusdo, nao vai haver mistura, ndo vai haver o produto convencional e organico lado a
lado, atrapalhando um ao outro.

Existe algum incentivo fiscal para producao organica?

Existem linhas de créditos com taxa reduzida de financiamento, entdo vocé consegue
fazer algumas coisas assim. O governo tem um programa também, que é o programa
de alimentagao escolar, o Programa Nacional de Alimentagdo Escolar/PNAE, que prioriza
a compra de produtos saudaveis para a merenda, que sejam oriundos de produtores
organicos. O municipio tem uma porcentagem para comprar de produtores que sdo
certificados, dao prioridades e pagam um acréscimo que, se ndo me engano, de 30% em
cima da tabela do convencional. Entdo temos esse, especificamente voltado a alimentagéo
escolar. H4 também o Programa de Aquisicao de Alimentos/PAA que vai para instituigdes
como presidios, ou outras casas de longa permanéncia, com as de repouso. Por outro lado,
sdo incentivos que o Governo da, mas da mesma forma ele incentiva os orgénicos, eles
incentivam outras producdes convencionais. Entdo o cenario que encontramos é que o
Governo traz incentivos para a agricultura orgénica, no entanto, gera beneficios, de forma
até maior, para a producao do alimento convencional, pelos métodos convencionais.

Uma frase sua interessante e conhecida é “A planta conversa com vocé”.
Gostaria que vocé falasse um pouco sobre essa frase.

Como comentei, nés, criadores do Meu Quintal Organicos, tivemos origem urbana, e
resolvemos fazer agronomia e trazer esse retorno para o campo. Quando iniciamos, nos
faziamos tudo, éramos sé eu e meu irmao, e a partir do momento que vocé se insere de
novo na area rural, que vocé comeca a produzir e perceber as reagdes da planta e do solo,
vocé percebe que a planta realmente mostra para vocé tudo aquilo que estd acontecendo
ao redor. Em certos momentos vocé percebe que a planta estd muito confortavel naquele
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clima, naquele ambiente, naquela situacdo, e em outros ndo. Entdo vocé percebe as
peculiaridades de cada época de ano, vocé comeca a perceber que algumas plantas
aparecem em tal época, em outras ndo. Vocé tem o banco de dorméncia de sementes
que atua exatamente naquele comprimento do dia, naquela temperatura. Entdo vocé
tem plantas entendem com o que estd acontecendo aqui fora. Quando fomos para as
aglomeracdes urbanas e mergulhamos no dia a dia frenético, perdemos essa sensibilidade
e sbé quem esta ali realmente todo dia, prestando atencdo naquela planta, dando atengéo
a ela, consegue ter essa fineza no tato. Essa é uma coisa que aquele que esta na cidade
se distanciou muito, ele ndo encontra mais esse elo.

No entendimento de vocés, qual dimensao a alimentacdao organica pode
chegar no futuro? Para onde vamos? Teremos algum grande obstaculo a
frente?

Na minha concepcdao muito particular, eu nesse caso nao tem muito certo ou errado, mas
a questao principal é que sempre me vem a mente é “o mundo pode ser alimentado
por agricultura organica? A gente consegue produzir alimento de qualidade, saudavel
para todos?” entdo a ideia que eu tenho € que € possivel alimentar o mundo produzindo
alimento orgénico exclusivamente. E muito mais um desafio de mudanga social para o
consumidor, do que um desafio de produgao em si, uma mudanca no modo de pensar que
envolve também o produtor. E porque eu falo isso? A partir do momento em que vocé esta
em uma cidade no interior de Sdo Paulo, aqui em Cordeirdpolis, e vocé quer consumir
blueberry todo café da manha, vocé esta forcando o meio em que vive. Vocé ndo esta se
atentando ao zoneamento climatico em que estamos inseridos. Blueberry ndo é originario
da nossa regido. A partir do momento que a sociedade tiver o entendimento de que ela
faz o mercado funcionar, ela faz os produtores produzirem, e ela entender o zoneamento
climatico que ela esta inserida, nesse momento é possivel alimentar o mundo produzindo
alimentos organicos. Se vocé trocar o paozinho francés, a farinha de trigo, por uma broa
de milho ou um pao de mandioca, esta fazendo um bem enorme, porque a nossa regido é
muito mais produtora de mandioca do que de trigo. No Brasil temos uma média nacional
de produgdo de trigo de 2,5 toneladas por hectare. No entanto, na produgdo média de
mandioca vocé tem 20, 20 e poucas toneladas por hectare. E um significativo acréscimo
de dez vezes na producao, simplesmente vocé escolheu trocar o gluten, a farinha branca
de trigo, por uma fécula de mandioca. S3o pequenas mudancas de atitude que acarretam
grandes mudancas no campo. A mudancga da conduta da producdo organica é muito mais
uma questdo de alteracdo de habitos do consumidor do que da parte técnica produtiva,
porque a partir do momento que o consumidor entender isso, vai se produzir a partir do
reflexo desse entendimento. A gente consegue produzir organico? Consegue, desde que
vocé troque o mirtilo por jabuticaba, por pitanga... que vocé entenda que aqui o berry é
amora. A gente consegue produzir isso, aqui na nossa regidao, determinadas épocas do
ano. Enfim, essa reflexdo e troca de consciéncia é que vai definir se a agricultura orgénica
vai prevalecer em cima da convencional.

Finalmente cabe ressaltar que, para nds, é sempre uma satisfacdo poder estar aqui. No inicio
foi uma escolha muito dificil para nés, eu com meu irmao. Até hoje sentimos a dificuldade
em ser produtor, aonde o clima parece que esta cada vez mais indo aos extremos, muito
calor, muita chuva, muito frio. Estd meio dificil entender o que estd acontecendo. O sol
ao extremo, um frio muito forte. Isso dai € muito ruim para a producdo. Tanto o alimento
gue a gente consome, quanto a natureza, de maneira geral, preferem o equilibrio. Para
nos ainda existe essa dificuldade de ter essa profissao de produtor, mas é sempre muito
gratificante a gente trazer junto com o que plantamos e colhemos, um pouco do que a
gente aprende, sabe, percebe, e levar isso para as pessoas. Entdo quando vocé coloca na
balanca tudo vale a pena.

Para saber mais consulte o site: http://meuquintalorganicos.com.br/home

Entrevista realizada por Antonio Carlos Bonfato no dia: 31/10/20109.
Local: Fazenda Meu Quintal Orgénicos. Cordeirépolis/SP.
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Product of Pernambuco confectionery for individuals with food restrictions
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Resumo. Em algum momento da vida, um homem pode ter restricbes sobre certos
alimentos, isso ocorre devido a certas doengas bem como a opcdo por um estilo de vida mais
saudavel. A boa salde esta estruturada em uma dieta benéfica e, portanto, € necessario
orientagdo sobre o que é nutricionalmente bom para a salude. Esta pesquisa teve como
objetivo desenvolver uma prepararacdo muito apreciada na culinaria pernambucana e que
pudesse atender os tipos de individuos com diferentes restricGes. A metodologia consistiu
na analise da composicdo centesimal das preparaces sugeridas. Os resultados foram
constituidos por produtos alimentares alternativos que podem ser consumidos por grupos
restritos de acglcar ou proteinas de origem animal. Para isso, um doce tipico da regido
de Pernambuco - bolo em rolo - foi produzido nas versdes diet, vegana e diet e vegana.
Dados os resultados obtidos, sdo necessarios reforcos em estudos culinarios adicionais, a
fim de enriquecer a literatura cientifica que contemplam o publico vegano e / ou diabético,
uma vez que esses estudos sdo escassos e nao abrangem o desenvolvimento desejado
de receitas. Por outro lado, o uso de ingredientes como linhaga em vez de ovo e gordura
de palma em vez de manteiga fornece a criacdo de preparagdes alternativas para uma
clientela com necessidades especiais, adicionando novas opgdes a uma populagdo com
escassez de produtos na linha de sobremesas.

Palavras-chave: Ingredientes de Alimentos. Restricdo Caldrica. Diet. Veganos. Doces.

Abstract. At some point in life, a man may have restrictions on certain food, this happens
due to certain diseases, as well as a choice for a healthier lifestyle. Good health is structured
on a beneficial diet and so, guidance is required on the sense of what is nutritionally
good for the health. This research aimed to develop a preparation very appreciated
in Pernambuco’s cooking and that could attend the types of individuals with different
restrictions. The methodology consisted of the analysis of the centesimal composition of
the suggested preparations. The results were constituted of alternative food products that
could be consumed by groups restricted of sugar or proteins of animal origin. For that,
a typical sweet of Pernambuco’s region - roll cake - was produced in the diet version,
vegan version and diet and vegan version. Given the results obtained, reinforcements on
further culinary studies are required in order to enrich the scientific literature covering the
vegan and / or diabetic public since these studies are scarce and do not cover a desired
development of recipes. On the other hand, the use of ingredients such as flaxseed instead
of egg and palm fat instead of butter provides the creation of alternative preparations
for a clientele with special needs, adding new options to a population with a shortage of
products in the dessert line..

Keywords: Food Ingredients. Caloric Restriction. Diet. Vegans. Candy.
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1. Introducao

E notdrio que a transicdo nutricional acarretou sérias alteragdes ao longo do tempo.
Durante este periodo os estudos tem demonstrado que houve uma diminuicdo progressiva
da desnutricdo e um aumento do excesso de peso, independente de idade, sexo ou classe
social (SOUZA, 2010).

Uma boa salde é estruturada numa alimentacdo saudavel, que se da através da forma na
qual o organismo recebe e absorve os nutrientes. Com o aumento das doencgas associadas
a ma nutricdo e a obesidade no Brasil, € necessario que haja uma orientacdao no sentido do
gue nutricionalmente é bom e o que ajuda a prevenir ou remediar certas doengas cronicas
(COUTINHO et al., 2008).

A maior parte dessas doencas, como infarto do miocardio, diabetes, cancer, hipertensao,
entre outras se apresentam intimamente relacionadas e hd uma verdadeira rede de
relagdes das doencas entre si, bem como dos fatores de risco a elas associados. Nelas, a
hipertensdo arterial associa-se ao diabetes tipo 2, que por sua vez associa-se a reducdo do
HDL colesterol e ao aumento de triglicerideos, proporcionando sérios transtornos (COWEE;
HARRIS,1995).

Sendo um problema de saude publica, o diabetes mellitus (DM) tem gerado importantes
encargos em fungao de suas complicagdes agudas e cronicas. Isto foi observado em estudo
realizado por Flore Campos (2017) que ao analisarem o diabetes mellitus na populacao adulta
brasileira, afirmaram que a elevada prevaléncia de DM e varios dos seus fatores associados
(identificados como evitaveis) aponta a necessidade de mudancas comportamentais como
estratégia para prevencao e controle do diabetes e suas complicagdes.

A cada ano mais de 70 mil criangas e adolescentes desenvolvem Diabetes Mellitus do tipo
1 (DM 1) revela a International Diabetes Federation (IDF). Por esse processo, o cuidado ao
adolescente e suas familias com esta doenca deve visar vida saudavel, buscando conhecer
as alteracbes fisicas e psiquicas, além de necessario compreender as experiéncias
construidas por essas pessoas quando doentes (MATTOSINHO; SILVA, 2007).

E fundamental no tratamento do diabetes, alimentos saudaveis e nutricionalmente
adequados. A literatura aponta uma baixa adesdo dos pacientes a dieta recomendada,
(CABRERA-PIVARAL et al.,, 1991; WILLIAMSON et al., 2000), isto devido, a restricao de
alimentos com agucar, macronutriente que eleva a glicemia sanguinea, principalmente
quando refinado (ALVAREZ, 2009).

Em paralelo, nos dias atuais, a alimentacdo vegana vem crescendo na sociedade ocidental,
essencialmente baseada na triade de argumentos éticos, ambientais e de salde (AIKING,
2014) e tem procurado se envolver em fundamentos das técnicas culinarias para obter
mais liberdade criativa de produtos pela diversidade de preparagdes utilizando alimentagao
restrita a sua filosofia (GRAIMES, 2012). Além de o veganismo apresentar-se dentro
das comunidades cientificas como um tema bastante controverso, ao mesmo tempo em
gue se associa a um estilo de vida mais saudavel é igualmente condicionado por muita
desinformacao. (LAVIN, 2014).

Dentro desse contexto, muitas pessoas, tanto para prevenir ou para minimizar os efeitos
de certas doengas, como também por opcao de um estilo de vida mais saudavel, passam a
restringir certos alimentos. Alguns por sensibilidade a glicose, outros por serem diabéticos
ou hipertensos, ou ainda vegetarianos e em especial os veganos. Sendo assim, esta
pesquisa teve o objetivo de desenvolver uma preparacdo muito apreciada na culinaria
pernambucana, o bolo de rolo, muito difundido em todo o Brasil e que é vedado para
guem tem diabetes visto ter grande teor de aglcar. Espera-se também que as preparagoes
produzidas possam atender as vertentes de individuos diabéticos (restricdo de aglcar) e/
ou veganos (restricao de produtos de origem animal).
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2. Metodologia

Foram produzidas trés receitas de bolo de rolo, sendo: um bolo de rolo vegano; um bolo
de rolo diet e uma receita constando de um bolo de rolo vegano e diet. As preparacdes de
bolo de rolo tipico da culinaria pernambucana foram adaptadas e seguiu confeccdo desse
doce, segundo Cavalcanti (2010).

A receita para a confeccao do bolo de rolo foi realizada onde o processo de preparo foi
basicamente o mesmo para todos os bolos, havendo apenas substituicdo dos ingredientes
pertinentes a cada um. Sendo assim, para diabéticos onde era restrito o aglcar houve a
substituicdo por xilitol (adocante dietético perfeitamente capaz de substituir a sacarose,
e é tolerado por diabéticos); linhaca (que substituiu o ovo visto ter a funcionalidade da
clara de ovo, isto &, produgdo de espuma e ainda introduziu-se gordura de palma para
substituir a gordura da manteiga, visto que os veganos ndo consomem nem OvO nem
manteiga). O bolo diet e vegano substituiu-se o aclicar, ovos e manteiga pelos ingredientes
anteriormente citados. Os bolos pesaram em média 300 gramas cada um. Os dados das
receitas estdo devidamente descritos nas fichas técnicas nos quadros 01, 02, 03.

Todas as amostras apds preparo foram submetidas a ensaios analiticos da composicao
centesimal em duplicata, segundo metodologia descrita pelo Instituto Adolfo Lutz (2005)
guanto a determinacdo de carboidratos, proteinas e lipidios, chegando ao valor caldrico
total, e determinacao de umidade e cinzas.

3. Resultados e Discussao

Relatério da Organizacdo Mundial de Saude (OMS) divulgou que o consumo alimentar
constitui um dos principais fatores determinantes passiveis de modificacdo, bem como
algumas vezes, a Unica intervengdo necessaria ao tratamento de doencgas crénicas como
a diabetes mellitus (SARTORELLI; CARDOSO, 2006; SOUSA, 2006), havendo, portanto,
necessidade de producgao de preparacdes que se adequem a essas dietas alimentares e
gue também se adequem ao cardapio do individuo.

Neste sentido buscou-se produzir uma preparagdo tipica da cultura pernambucana que € o
bolo de rolo e nesta proposta foi desenvolvido com xilitol (Figura 1), com receita descrita
na ficha técnica quadro 1 e cuja composicdo centesimal encontra-se na tabela 1.

Figura 1. Bolo de Rolo Diet Artesanal

Fonte: Propria
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Quadro 1 - Ficha técnica do Bolo de rolo diet

Ingrediente Massa Quantidade Total Unidade
Xilitol 100 g
Ovos 60 g
Manteiga 100 g
Farinha de trigo 150 g
Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater as claras em neve e reservar. Em seguida, 300g
bater a manteiga, junto com o xilitol até formar um creme Porcdo
esbranquigado. Acrescentar a farinha, até obter uma mistura
homogénea. Por ultimo, agregar as claras em neve. Espatular 30g
a massa numa forma retangular, forrada com papel manteiga, | N° porgbes
e levar ao forno a 180°C por trés minutos. 10 unid.
Ingrediente Recheio Quantidade Total Unidade
Goiaba 300 q
Suco de liméo 20 mL
Xilitol 90 g
Agua 150 mL
MODO DE PREFPARO Rendimento
Fatiar a goiaba, e colocar com a agua para bater no 200qg
liquidificador. Levar ao fogo juntamente com o suco de Porcdo
limdo. Mexer até ficar uma goiabada cremosa. 20g

N® porgbes

10 unid.

A tabela 1 refere-se a Composicao Centesimal do Bolo de Rolo Diet.

Tabela 1- Composicao Centesimal de Preparacao tipo Bolo de Rolo Diet

Preparacdo | Umidade | Cinzas | Valor Caléricg Carboidrato| Proteina | Lipidio
g/100g | g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo de | 26,67 0,72 378,89 49,7 5,22 17,69
Rolo Diet

O bolo de rolo diet como se observa na ficha técnica 1 tem ingredientes que o diferenciam
do bolo de rolo tradicional. Primeiro, em sua massa o acUcar € substituido pelo xilitol.
Outro ingrediente que modifica a receita esta no recheio que substitui o aglicar por xilitol
diferenciando-o do recheio do doce tradicional que pode incluir um percentual de 20% a
mais de aglcar na preparacao.

E recomendacdo da Organizacdo Mundial de Saide (OMS, 2015) que 0 consumo
didrio de acgucares livres ndo ultrapasse 10% das calorias ingeridas diariamente, em uma
dieta saudavel, tanto para adulto quanto para crianga, portanto numa dieta de 2.000 kcal
nao se deve ultrapassar 200 kcal de agucar livre, pois o excesso pode ocasionar sobrepeso
levando a obesidade, e em alguns casos diabetes e também o desenvolvimento de caries
guando ndo ocorrendo cuidados higiénicos adequados (TORREZAN et al.,, 2017). Nesta
preparacdo a utilizacdo de adocante dietético reduz a presenca de acglcares livres e com
isso possibilita 0 consumo deste produto por diabéticos.
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Outra linha de produtos alimenticios muito procurados pela populacdo nos ultimos
anos na cozinha contemporédnea vem de um nicho especifico de mercado que é uma
alimentacdo sem produtos de origem animal ou cruelty-free, expressao inglesa que
significa “sem crueldade”. E analisando esta linha de produtos desenvolveu-se ainda nesta
pesquisa um bolo de rolo vegano como se observa na figura 2, cuja receita encontra-se na
ficha técnica 2. E a composigao centesimal encontra-se na tabela 2.

Severiano, Cursino e Teixeira (2018) ao compararem bolo diet em relagdo ao bolo
de rolo tradicional encontraram que este ultimo continha em 100g tinha 327,8 Calorias;
41,49 de carboidratos; 4,4g de proteinas e 16,69 de lipidios. Ao realizar a comparagao
observou-se que o teor de nutrientes e valor caldrico das preparacdes se equiparou. No
entanto, saliente-se que o bolo com xilitol por ter uma redugao de carboidrato simples
(acucar de cana) pode trazer mais beneficios ao portador de diabetes quando este consome
esta preparagdo com moderacao.

Figura 2. Bolo de Rolo Vegano

Fonte: Propria

Ficha técnica 2 - Bolo de rolo vegano

Ingrediente Quantidade Total Unidade
massa

Acucar 100 g

Gel de 60 mL
linhacga

Gordura de 80 g
palma

Farinha de 150 g
trigo

Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater a gordura de palma, juntoc com o 3009
aclcar até formar um creme esbranquigado. Acrescente o Porcéo
gel de linhaca aos poucos. Adicione a farinha, até obter 30g
uma mistura homogénea. Espatule a massa numa forma N de porgbes
retangular, forrada com papel manteiga ou silpat. Leve ao 10unid.
forno a 180 graus por cinco minutos.
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Ingrediente Quantidade Total Unidade
Recheio
Goiabada 200 g
Agua 100 mL
Modo de Preparo Rendimento
Fatiar a goiabada. Levar ao fogo juntamente com a agua. 200g
Mexer até ficar uma goiabada cremosa. Paorcéo
20g
N® porgbes
10 unid.

Tabela 2 - Composicao centesimal do bolo de rolo vegano

Preparacdo |Umidade | Cinza | Valor Caldrico| Carboidrato | Proteina | Lipidio
g/100g |g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo Rolo| 15,15 0,37 429,17 62,4 3,83 18,25
Vegano

No bolo de rolo vegano em sua ficha técnica observa-se uma diferenga em ingredientes
importantes em relacdo ao bolo de rolo tradicional e que tem funcgdes especificas.
Inicialmente destaca-se a substituicao do ovo pela linhaca. A literatura tem proporcionado
investigacdes das propriedades reoldgicas e de interacdo com a proteina da linhagca no
intuito de usa-la como geleificante e espessante na industria de alimentos. E é observado
gue a adicdo de farinha de linhaca de acordo com a alveografia, torna o gliten mais
elastico e com maior forga de coesao, modificando as propriedades reoldgicas de misturas
com trigo proporcionando resultados satisfatérios. Além do mais, estudos tem mostrado
que é possivel afirmar que a linhagca se mantém bastante estavel quando submetida a
diferentes processamentos envolvendo altas temperaturas (MARQUES, 2008; LIMA, 2007;
CHEN et al., 2006).

Outro ingrediente utilizado na mesma receita foi a gordura de palma que € o segundo dleo
vegetal mais importante do mundo. E o éleo extraido da polpa do mesocarpo da palma
que tem finalidade principalmente alimenticia. Sendo o 6leo semi-sélido, apresentando
propriedades fisicas necessarias para multiplos usos em alimentos, cuja consisténcia
favorece seu emprego na formulagdo de produtos gordurosos solidos (BABICZ, 2009;
POMPEIA, 2002; GHOTRA et al., 2002). Nesta receita observou-se que ha necessidade de
uma melhor adequagao quanto a quantidade de gordura de palma para que a preparagao
nao fique gordurosa.

Outra preparacdo executada nesta pesquisa foi um bolo de rolo vegano e diet como se

observa na figura 3, com receita descrita na ficha técnica 3. E a composicdo centesimal
encontra-se na tabela 3.
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Figura 3. Bolo de rolo vegano e diet

Fonte: Prépria

Ficha técnica 3 - Bolo de rolo vegano e diet

Ingrediente Quantidade Total Unidade
massa

Xilitol 100 g

Gel de 60 g
linhaga

Gordura de 80 g
palma

Farinha de 150 g
trigo

Modo de Preparo Rendimento
Na batedeira, bater a gordura de palma, junto com o xilitol 300g
até formar um creme esbranquigado. Acrescente o gel de Porcdo
linhaca aos poucos. Acrescente a farinha, até obter uma 30
mistura homogénea. Espatular a massa numa forma N? porgbes
retangular, forrada com papel manteiga ou silpat. Levar ao 10

forno a 180°C por cinco minutos.
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Ingrediente Quantidade Total Unidade
Recheio
Goiaba 300 o]
Suco de 20 mL
liméo
Xilitol 90 g
| Agua 150 mL
Modo de Preparo Rendimento
Fatiar a goiaba. Levar ao fogo juntamente com a agua. 200g
Mexer até ficar uma goiabada cremosa. Porcdo
20
N® porgdes
10

Tabela 3 - Composigao centesimal do bolo de rolo vegano e diet

Preparacdo| Umidade | Cinza | Valor Caléricq Carboidrato|Proteina | Lipidio
g/100g | g/100g | Calorias/100g g/100g g/100g | g/100g

Bolo Rolo | 20,22 0,38 409,95 57,43 3,50 18,47
Vegano Dief]

A ficha técnica do bolo de rolo vegano diet mostra a utilizagdo de ingredientes que sdo
importantes para ambas as restricGes como aglcar e produtos de origem animal. A produgao
de preparagoes que utilizam gordura saudavel e isenta de aglcar livre é importante para
dieta de pessoas diabéticas (MOUSA, 2015), bem como diabéticos veganos.

4. Conclusao

Reforga-se a necessidade de novos estudos culinarios para enriquecer a literatura cientifica
contemplando o publico vegano e/ou diabético, visto que os mesmos sdo escassos e
ndao abrangem um desejado desenvolvimento de receitas. Além disso, ha importancia
de refeicbes e receitas desenvolvidas especificamente para este publico, sabendo que
0 mesmo tem muitas peculiaridades e limitagdes e que tem crescido exponencialmente
nos ultimos anos. Por outro lado, a utilizacdo de produtos como linhaca em substituicao
ao ovo, e gordura de palma em substituicdo a manteiga proporcionando a criacdo de
preparagoes alternativas para a clientela com finalidades especiais, sé tem a acrescentar
novas alternativas a uma populacdo com escassez de produtos na linha de sobremesas.
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Resumo. A alimentacdo humana é regida por valores geograficos, religiosos e fatos
histéricos. Esses valores modelam a cultura alimentar, levando a percepgdes e adocdo de
atributos sensoriais proprios e o México € um exemplo de pais com imensa riqueza vegetal
e animal, surgindo a culindria crioula, que em contato com estabelecida gastronomia dos
espanhdis, conheceu outros alimentos e técnicas culinarias europeias, adaptou e propiciou
o surgimento da gastronomia mestica mexicana. Posteriormente ainda sofreu influéncia
da culinaria norte americana, batizada de cultura culinaria Tex-Mex e hoje reconhecida
mundialmente como importante exemplo de hibridizacdo da cozinha ancestral amerindia
com forte influéncia europeia e norte americana, tdo apreciada e fonte do turismo culinario
no México.

Palavras-chave: México, Gastronomia Mexicana, Tex-Mex.

Abstract. Human food is governed by geographical, religious and historical values. These
values model food culture, leading to perceptions and adoption of its own sensory attributes
and Mexico is an example of a country with immense vegetable and animal richness. Thus
arises the Creole cuisine, which in contact with established gastronomy of the Spaniards,
has known other European food and culinary techniques, adapted and propitiated the
emergence of Mexican mixed-race cuisine. Later still suffered influence from North
American cuisine, dubbed tex-mex culinary culture and now recognized worldwide as an
important example of hybridization of Ancient Amerindian cuisine with strong European
and North American influence, much appreciated and source of culinary tourism in Mexico.

Key words: México, Mexican Gastronomy, Tex-mex.
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1. Introducao

Alimentar-se € um ato humano tdo frequente e intimo. O homem, ao incorporar os
alimentos, faz 0 mesmo ascender ao auge da interioridade e assim provocar sensacoes
gustativas. O vestuario e os cosméticos estdo apenas em contato com o corpo, enquanto
os alimentos devem ultrapassar a barreira oral, sendo introduzidos e se tornando parte da
substancia intima. Ha entdo, por esséncia, alguma gravidade ligada ao ato de incorporacao:
a alimentacdo é o dominio do apetite e do desejo, do prazer, mas também da desconfianca,
incerteza e ansiedade (FISCHLER, 2001).

Na antropologia, a cultura pode ser entendida como um sistema simbdlico, ou seja, um
conjunto de mecanismos de controle, planos, receitas, regras e instrucdes que governam o
comportamento humano. Esses simbolos e significados sdo partilhados entre os membros
do sistema cultural, assumindo um carater publico e, portanto, ndo individual ou privado.
Desse sistema fazem parte também os habitos alimentares, de modo que nenhum alimento
esta livre das associagOes culturais que a sociedade lhes atribui, determinando aquilo que
se come e se bebe, o comestivel e o ndo comestivel (GEERTZ, 1979; BRAGA, 2004),
formando-se deste a cultura alimentar, que é constituida pelos habitos alimentares em um
dominio em que a tradicdo e a inovacdo tém a mesma importancia (MINTZ, 2001).

Em muitos sistemas culturais, o gosto e o olfato identificam e hierarquizam as classes
de alimentos naquilo que é comestivel em oposicao ao que ndo é. De igual maneira, as
propriedades visuais e de textura sdo outras caracteristicas sensoriais que determinam
se os alimentos sao apropriados ou nao dentro da sociedade. Assim, a textura e o sabor
constituem, em boa medida, o que é familiar nos alimentos e o que pode influir na
aceitacdo de novos alimentos. As caracteristicas visuais, como a cor, forma e aparéncia de
conjunto, também afetam a aceitabilidade e as preferéncias alimentares, pois configuram
aspectos do simbolismo alimentar. Sobre as propriedades de textura, chama atencao
para o importante papel que esta ocupa na selecdo dos artigos alimentares. Na cultura
ocidental, por exemplo, ha uma oposicdo simbdlica que determina a escolha por parte de
classes sociais e de individuos dentro das classes. Essa oposicao seria entre os alimentos
duros, crus e asperos, de um lado, e os alimentos suaves, brandos e doces, de outro
(CHIVA, 1979).

De acordo com Toledo (1997), o México é um dos dez paises com maior riqueza biocultural
no mundo. Acomoda uma ampla variedade de plantas, animais e ecologia particular.
Por conta dessa ampla variedade, a cozinha do México antigo, conhecida como Cozinha
Pré-Colombiana, era rica em diversidade e foi baseada na grande variedade de vegetais
disponiveis, combinados aos animais selvagens (REYES, MONTES DE OCA, 1997). A
Cozinha mexicana tradicional teve suas origens nos tempos coloniais, quando a culinaria
pré-colombiana se mistura com a complexa gastronomia dos espanhdis, estes que sao
beneficiados pela descoberta de novos produtos e especiarias encontradas no territorio
mexicano, formando assim a diversificada base em que a ancestral cozinha crioula que
se inicia nas colonizacdo (Cozinha Mexicana) esta estabelecida, esta que é o resultado
da fusdo dessas duas culturas. Portanto, esta imensa heranga culindria mexicana teve
origem mestica, e atualmente sé perde para China nos quesitos variedade e diversidade de
cozinhas e alimentos. Como parte da Mesoamérica, as comunidades camponesas tiveram
uma grande oportunidade para alavancar esse legado gastrondmico de centenas de anos,
que foi enriquecido pelo contato com diversas culturas distantes do “Velho Mundo” como
andaluzes, angolanos e filipinos, que fundiram os seus conhecimentos e produtos com as
Cozinhas indigenas, formando assim um enorme legado cultural gastronémico, que tem
um enorme potencial para desenvolvimento local e regional (BARROS, 2004).

A Cozinha Tradicional Mexicana possui fatores que vdo além de transformar o alimento,

envolvendo a religido, rituais indigenas e tradigdes locais, que se mantém vivos até os dias
atuais, levando a formagao dos pilares que sustentam a gastronomia mexicana, a heranca
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indigena e a influéncia europeia, marcada principalmente pelos espanhdis. Pilares estes
erguidos pela fusdo de antigos conhecimentos que se transformaram e enriqueceram as
diferentes etapas de colonizagao e miscigenagao do nativo com o colonizador espanhol.

O objetivo desse levantamento bibliografico foi o de registrar a importéancia dos simbolos de
representacao de identidade cultural na Gastronomia Mexicana, resultado da hibridizagao
cultural no decorrer de sua ressignificagao culinaria.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa se baseou em um vasto levantamento bibliografico em sitios virtuais de
programas de governo; periodicos indexados de diretdrios nacionais e internacionais; livros
de antropologia da alimentacdo; Gastronomia Brasileira e Mexicana; Historia Mexicana
e Brasileira; Geografia e Religido Mexicana, sem delimitacdo de ano de publicagcdo por
se tratar de uma pesquisa histérica. Foram selecionadas referéncias escritas em inglés,
portugués ou espanhol. Quanto ao termo, pode ocorrer diferencas nos processos de
indexacdo nas bases de dados bibliograficas; portanto, optou-se pela busca por termos
livres, sem o uso de vocabulario controlado (descritores). Com essa estratégia, houve
ampliacdo do numero de referéncias internacionais, dando uma maior amplitude de busca
dentro dessa tematica.

3. Resultados e Discussao

O México é uma repuUblica constitucional localizada na América do Norte, localizada nas
coordenadas 23° N e 102° W (FIGURA 1). Possui area total de 1.972.550 km2 tornando o
14° maior pais do mundo em &area total, populacdo de 133.444.184 habitantes em 2018
(ONU, 2019).

Figura 1: Localizagdo do México na América do Norte.
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Fonte: Google Maps, 2019

CULTURA ALIMENTAR MEXICANA

O México é um pais com imensa riqueza bioldgica e cultural, que é resultado de grande
diversidade ecoldgica, derivado de varias combinagdes, resultantes da topografia, latitude
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e clima. A grande variedade do ecossistema que o México possui, permite o fornecimento
de uma enorme variedade de animais, plantas e espécies da biodiversidade microbiana
para transformacao de alimentos. A conservagdo desta diversidade, que é o patriménio
fundamental bioldgico, envolve uma complexa gestdo de recursos naturais, e também
oferece muitas possibilidades para a sua utilizagdo, de acordo com as caracteristicas de
cada regido do pais. Isto, juntamente com a diversidade cultural caracteristica do México
evidenciado nos 62 grupos etno-linguisticos, pode ser propicio para o desenvolvimento
de cozinhas regionais com um grande numero de pratos, mas ja faz alguns anos que o
numero é significativamente reduzido, diminuindo as espécies de animais selvagens e
plantas que se desenvolvem em solo mexicano (CONABIO, 2000; TOLEDO, 1997).

Por conta dessa ampla variedade, a cozinha do México antigo (Cozinha Pré-Colombiana) era
rica em diversidade e foi baseada na grande variedade de vegetais disponiveis, combinados
aos animais selvagens. O indigena racionalmente explorava lagos, lagoas e pantanos para
capturar aves, sapos, tartarugas, salamandras, peixes, crustaceos, insetos, larvas, aves e
mamiferos que habitavam areas adjacentes (REYES, MONTES DE OCA, 1997).

A Cozinha mexicana teve suas origens nos tempos coloniais, quando a culinaria pré-
colombiana se mistura com a complexa gastronomia dos espanhdis, estes que sdo
beneficiados pela descoberta de novos produtos e especiarias encontradas no territorio
mexicano, formando assim a diversificada base em que a cozinha crioula (Cozinha
Mexicana) esta estabelecida, esta que é o resultado da fusdo dessas duas culturas.

Portanto, esta imensa heranga culindria mexicana teve origem mestica, e atualmente sé
perde para China nos quesitos variedade e diversidade de cozinhas e alimentos. Como
parte da Mesoamérica, as comunidades camponesas tiveram uma grande oportunidade
para alavancar esse legado gastron6mico de centenas de anos, que foi enriquecido pelo
contato com diversas culturas distantes do “Velho Mundo” como andaluzes, angolanos
e filipinos, que fundiram os seus conhecimentos e produtos com as Cozinhas indigenas,
formando assim um enorme legado cultural gastron6mico, que tem um enorme potencial
para desenvolvimento local e regional. Dentre os recursos mais importantes trazidos por
essas culturas estdo o cultivo de trigo em areas irrigadas, e junto com ele o ato de
fazer pdo; porcos e gado trazidos por Cortéz logo se tornaram parte da dieta indigena,
promovendo uma significativa contribuigao nutricional, que ganhou a inclusdo de manteiga
e queijos, tudo inicialmente envolto em palha de milho (folha fresca de milho). No que
diz respeito aos produtos agricolas os espanhois introduziram o plantio de uvas para a
fabricacdo de vinhos, assim como macgas, marmelos e peras (BARROS, 2004).

A disseminacdo dessa cultura gastron6mica Europeia deveu-se inicialmente a frades e
religiosas, nas cozinhas e nos jardins de conventos, que moldaram os pratos do patriménio
gastronémico nacional. Neste processo trouxeram maneiras diferentes de combinar plantas
do “Velho Mundo” com “nativas do México”, através de enxertia, técnica desconhecida no
mundo pré-hispanico. Essa técnica, além de facilitar a aclimatizacao de frutas, também
permitiu a selecdo de variedades de arvores de frutos diferentes e ajudou a colonizar
regides cujos solos ndo se mostravam apropriados para o desenvolvimento das plantas
europeias (ROMERO, 2007).

Mais tarde, a proliferacdo do cultivo de cana-de-aglcar no sul do México, facilitou a
incorporacao do edulcorante nas cozinhas de conventos e processamento de frutas de
seus jardins, fazendo geleias, especialmente doces, heranca hispano-arabe (BORBOLLA,
1994).

Neste contexto, a Cozinha Tradicional Mexicana foi reconhecida pela Organizacdo das
Nagdes Unidas pela capacidade de evoluir €, ao mesmo tempo, manter sua autenticidade,
a partir da preservacao de elementos como “el chile, el maiz y el frijol”, ou seja, “a
Pimenta, o Milho e o Feijao”. Neste caso, deve-se considera-la também como um modelo
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cultural complexo, que compreende as atividades agrarias, os conhecimentos praticos
anteriores, as técnicas culindrias, costumes e modos de comportamento comunitarios
ancestrais, além de se vincularem a varias celebracdes tradicionais mexicanas (SANZ;
TEJADA, 2016).

FATORES QUE DIRERENCIAM A CULTURA ALIMENTAR MEXICANA:

A BIODIVERSIDADE

O termo biodiversidade refere-se a vida em nosso planeta, incluindo as plantas, animais,
microrganismos, a diversidade genética de cada espécie e ecossistemas. Estes fornecem
servicos ambientais essenciais para a vida como nos alimentos de origem vegetal e animal,
a captura e armazenamento de agua, manutencdo e controle do solo, captura de didxido
de carbono e outros produtos como os téxteis, medicinais e madeira. Nesse sentido, o
México € um dos cinco paises de maior biodiversidade, compondo, juntamente com o
Brasil, a Colémbia, a Indonésia e o Peru, mais de 60% da biodiversidade existente no
planeta (CONABIO, 2000).

Doze de cada 100 espécies conhecidas no mundo estdo presentes no México, que
possui apenas 1,5% da superficie da Terra. Com 530 espécies de mamiferos presentes
naturalmente em seu territério, o México € o terceiro pais do mundo nessa categoria. Em
répteis, o pais ocupa o segundo lugar no mundo, com 804 espécies. E o lar de 3,5 mil
espécies de peixes marinhos, o que |lhe confere segundo lugar no ranking. O nimero de
espécies de insetos que vivem com os mexicanos, entre 300.000 e 425.000, faz desse pais
0 nono mais diversificado do mundo. Mares mexicanos dotados de riqueza marinha, sao
habitados pelo maior nimero de mamiferos do mundo (CONABIO, 2000).

Em relacdo as espécies de plantas, o México tem significativamente maior riqueza do
qgue o territorio total dos EUA e Canadd, e que da ex-URSS e da Europa. Estima-se que
pelo menos 118 espécies economicamente importantes foram parcialmente ou totalmente
domesticadas pelos agricultores pré-colombianos. Aproximadamente 15,4% das espécies
mundiais de alimentos teve sua origem em solo mexicano, que possui atualmente as
40 principais variedades de milho e 120 principais variedades do chile (pimenta). Das
63 espécies de feijdo selvagem que habitam o planeta, 52 estdo presentes no México
(RZEDOWSKI, 1997).

Concomitante a estes dados existe outro fator de diferenciacdo na grande diversidade
mexicana, que é o endemismo, caracteristica muito comum entre plantas e animais que
se desenvolvem no pais, variando entre 50 e 60% nas espécies plantas, assim como 83%
dos cactos, 57% dos répteis, 65% dos anfibios e 32% dos mamiferos e peixes de agua
doce. O México abriga quase 25% dos vertebrados terrestres da américa do norte e mais
da metade do endemismo nesta area (FLORES E GEREZ, 1988).

Certamente, achegada de algumas espécies trazidas da Europa contribuiu significativamente
para enriquecer a biodiversidade do México e particularmente sua cozinha. Domingo (1997)
observa que o espanhol apresentou ao novo mundo dez espécies de plantas comestiveis
para a cultura intensiva como a cana de aglcar, o trigo e videira; pelos espanhdis, mas de
origem arabe chegaram o coentro, o cominho, o agafrdo, o tomilho e a canela, elementos
importantes na formagdo da cozinha mexicana contemporéanea.
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ALIMENTACAO NO MEXICO PRE-HISPANICO

Quando os conquistadores chegaram ao México, surpreenderam-se com o conhecimento
e uso das plantas e animais existentes na dieta e medicina dos habitantes locais, que
estavam cheios de uma rica fauna e flora, e se utilizavam de sal, adogantes e especiarias,
que foram preparados usando inumeras técnicas de cozinha (BARROS, 2007).

Entre as plantas cultivadas no mundo, sdo originarias do México ou foram domesticadas
em seu territorio a abdbora, o feijdo, o milho, o cacau, a baunilha, o tomate, o abacate,
o pimentdo, a batata doce, o amendoim, o amaranto, o nopal (Opuntia), o brdcolis, o
jitomate, o mezcal, o maguey, entre varios outros (CONABIO, 2006).

Larvas de sapos, salamandras, peixes e insetos estavam presentes e eram preparados
de forma especial, sendo consumidos principalmente em tempos de escassez de carne.
O lagostim, crustaceo abundante em lagoas, lagos e pantanos de agua doce vem sendo
consumido desde a época pré-colombiana, apresentando sabor e significado muito especial.
Essas habilidades sdo decorrentes de caréncias e situagdes vividas ao longo dos séculos
(BUENROSTO, BARROS, 2007).

Os povos pré-historicos, e ainda muitos dos grupos étnicos que vivem hoje no pais, eram
habituados ao consumo de uma extensa variedade de insetos, vistos como excelente
complemento alimentar, apresentando boa quantidade de vitaminas, proteinas e
gorduras (MACEDO et al.,, 2017). Os ambientes aquaticos eram grandes fornecedores,
apresentando muitas espécies de insetos, mosquitos, vermes aquaticos, minhocas d’agua,
besouros, escaravelhos, lagosta de mangue e larvas de insetos. Além disso, sabe-se da
preferéncia por alguns mamiferos, como coelhos, lebres, esquilos, tatus, javalis e veados.
A disponibilidade e o uso dessas espécies foram limitados, uma vez que as comunidades
deixaram de ser nOmades e se assentaram nas areas do lago do Vale do México (ROJAS,
1985).

AS COZINHAS REGIONAIS MEXICANAS

Cada ecossistema pode estar relacionado a uma cozinha particular e uma cultura particular.
A depender do alimento disponivel em uma regido, e até mesmo em uma temporada ou
estacdao do ano, altera-se a forma como a comida é preparada, originando, assim, os
chamados pratos regionais. Com base no histdrico e recursos naturais vigentes em cada
regido, foi feita uma classificagdo da area de cozinha da Mesoamérica antiga: o centro
(que inclui o Distrito Federal e os estados de Hidalgo e México), O sul com os estados de
Morelos, Guerrero, Puebla, Tlaxcala, Veracruz, Tabasco, Chiapas e Oaxaca e a Peninsula
de Yucatan. Embora os estados do norte do pais tenham pouca tradicdo culinaria, os
cheiros e sabores da sua cozinha fazem uma grande contribuicdo para a cozinha mexicana
(VARGAS, 1997).

A “Cozinha regional” inclui produtos frequentemente consumidos por uma populacao, que
seguem razdes sociais de escolha, como tamlpém a preferéncia por sabores, formas de
preparacgao e técnicas em torno dele (BARCELO, 2007).

A culinaria regional, além de conferir atributos de carater tradicional, também traz
identidade, que requer reconhecimento, pesquisa, preservacao e promogao, especialmente,
uma vez que representam um meio fundamental da sobrevivéncia e do desenvolvimento
cultural e econémico dessas comunidades. Portanto cada cozinha tem seu préprio espirito,
composto por um conjunto de regras que a identificam e caracterizam, nao podendo ser
violados, oriundos de uma area geografica complexa e que pode ser diferenciada pelo
conjunto de especiarias e temperos e suas quantidades utilizadas.
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Ariqueza na variedade de climas, topografia e caracteristicas das terras mexicanas permitiu
gue alguns produtos fossem envolvidos nos processos de reconhecimento e denominacgao,
a exemplo da denominagdo de origem, que se relaciona com a origem geografica desses
produtos com a terra, podendo ser citados a tequila, o mezcal e o chile habanero (SAN
VICENTE, 2002).

A GASTRONOMIA MEXICANA E O PATRIMONIO CULTURAL

O patriménio cultural ndo se limita aos monumentos e colegdes de objetos, mas
também inclui tradigdes ou expressdes vivas herdadas de antepassados e transmitidas
a descendentes, como tradicdes orais, artes performaticas, praticas sociais, rituais e
eventos festivos, conhecimentos e praticas a respeito da natureza e do universo, ligadas as
técnicas artesanais tradicionais. Embora fragil, o patriménio cultural imaterial é um fator
importante na manutencdo da diversidade cultural em face da crescente globalizagao.
Compreender o patrimonio cultural imaterial das comunidades diferentes contribui com
o didlogo intercultural e promove o respeito pelos outros modos de vida. A importéncia
do patrimoénio cultural imaterial ndo é a prépria manifestacdo cultural, mas sim a riqueza
de conhecimentos e habilidades que sao passadas de geragao em geracao. O valor social
e econbmico desta transferéncia de conhecimento é relevante para os grupos sociais
minoritarios, tanto como parte de um Estado, e é igualmente importante para os paises
em desenvolvimento do que para os paises desenvolvidos (UNESCO, 2012).

O conceito de “patrimdnio gastron6mico” deve ser considerado um bem de capital
consumivel, destinado a satisfazer uma necessidade. Assim, o conceito de heranca
gastronémica envolve uma cultura alimentar, incluindo os sistemas agros alimentares,
produtos locais, cozinha regional e tradicional, alimentos, producao de alimentos, técnica
culinaria, dieta, recuperacao de alimentos tradicionais e microambientes (BARCELO, 2007).
Para Claude Fischler (2001), o homem nutre-se também de imaginario e de significados,
partilhando representagdes coletivas. Se é possivel avaliar o valor nutritivo do alimento,
o ato de se alimentar implica também em um valor simbdlico, tornando a questdo mais
complexa, pois requer um outro tipo de abordagem.

Segundo Flandrin (1998), os érgdos evoluem ao ritmo da natureza, as percepgoes evoluem
ao ritmo das culturas. Nesta pesquisa pode-se observar que a culindria mexicana é um
exemplo da afirmagdo acima, pois originou uma vertente culindria chamada Tex-mex. O
significado da criacdo desta cozinha prova o resultado da influéncia externa no decorrer
do tempo.

Segundo Barros e Buenrostro, 2007, a tortilla mexicana, ou o tlaxcalli (na lingua nativa
Nahuatl), ou waaj (na lingua nativa Maya) era, e ainda é, a base da comida do México e
de outros paises da América Central. Uma tortilla é originalmente feita de farinha de milho
desde os tempos pré-colombianos, podendo, nos dias atuais, contar com uma mistura de
farinha de trigo ou produzida apenas com farinha de trigo. Serviu como “prato”, “colher”
e “pdo” das culturas pré-hispanicas e até meados do século XIX. Apds a conquista do
territério mexicano, os espanhdis deram-lhe este nome por causa da semelhanca com a
forma da omelete, prato tipico espanhol e que leva 0 mesmo nome, embora nas primeiras
cronicas fosse descrito como “pao de milho.” E a base de varios pratos mexicanos como os
tacos mexicanos, flautas, enchilladas e burritos.

A tortilha pode ser definida como um pao liso e achatado, de pequena espessura e feito a
partir do milho que é preparado com cal tratada, processo no qual os graos cozinham em
agua com cal até ferver, fazendo com que o milho adquira consisténcia macia, facilitando
a digestdo. Logo apos os grdos sao transformados em uma pasta, para que as tortillas
sejam cozidas sobre o comal, disco de barro ou de ferro (BELLUZZO, 2004). Além do milho
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nixtamalizado, as tortillas também podem ser preparadas com farinha de milho, farinha de
trigo, farinha de trigo integral e farinha de milho violeta.

Desde tempos imemoriais, as tortillas de milho foram consumidas de forma artesanal. No
México, tortillar € um verbo com o significado de “fazer tortillas de milho pelo achatamento
a bola de massa”. Ainda se utiliza a palavra tortilla em provérbios populares como “A falta
de pan...tortillas” ou “Se le volted la tortilla”.

Figura 2: Gondola em supermercado vendendo uma grande variedade de tortillas.

Fonte: Autoria Propria

O chile mexicano, nome que corresponde a traducdao de pimenta do espanhol mexicano.
Deve-se a Cristovao Colombo o mérito de designar o chile como um produto mexicano,
quando disse que esse produto nasceu nestas latitudes. Entretanto, o descobridor se
enganou em relacdo ao tempero, ao confundi-lo com o piper nigrun, encontrado na India
e que depois viria a se chamar pimenta do reino.

Os chiles podem ter sido domesticados varias vezes por diferentes culturas, e que
provavelmente o género Capsicium teve origem na América do Sul, onde a maioria das
espécies selvagens estdo localizadas, e que provavelmente se dispersaram para o norte
atingindo as culturas mesoamericanas. Todas 0s povos mesoamericanos usaram o chile,
existem evidéncias linguisticas, histéricas e arqueoldgicas que indiciam este uso. Esta
registrado nos cddices do século XVI que os chiles eram usados como remédio para curar
alguns aspectos da alma, isto &, para afugentar os maus espiritos e até mesmo para punir
criangas desobedientes.

Existem centenas de variedades de chile no México, porém os mais amplamente
consumidos sdo o jalapefio, o serrano e o poblano. A pimenta jalapefio € um dos mais
versateis alimentos mexicanos, usado tanto fresco como seco, o ultimo sendo conhecido
como chipotle. O jalapefio fresco tem alta demanda na industria para a fabricacdo de
conservas de rajas (tiras) de chile em conserva. E aromatico e tem seu nome originado
de seu antigo centro de comercializagao, Jalapa, no estado de Veracruz. E um chile bem
aceito no mercado, encontra-se disponivel durante todo o ano, também sendo bastante
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exportado. De toda sua producdo, cerca de 20% ¢é utilizada para a producao de chiplote.
No processo de fabricacao do chipotle, os jalapefios sdo secos e defumados numa Unica
operacao, com a desidratacao feita em camaras subterraneas ou fornos, que permitem
a circulacdo de ar quente. O forno subterraneo é uma arte pré-hispanica, uma vez que
pimentdes defumados chamados Tlatelolco pocchilli ja eram vendidos no mercado quando
os espanhois chegaram.

Figura 3: Gondola exclusiva de chiles em supermercado.

Fonte: Autoria Propria

O chile Serrano, conhecido como chile verde, € um dos mais populares no México e principal
ingrediente da salsa mexicana. E de sabor picante e refrescante, um dos mais procurados
no mercado. Ele se adapta facilmente a diferentes climas e altitudes, permitindo o cultivo
em todas as regifes do pais. E comercializado ao longo de todo o ano, podendo ser
consumido principalmente fresco, como matéria prima para a fabricacdo industrial de
molhos de chile, ou ainda desidratado e defumado para uso como condimento.

O Chile Poblano é um dos chiles mais usados na culinaria mexicana (FIGURA 4), é um dos
favoritos para fazer um prato tipico chamado “chile en nogada”. Quando fresco, é chamado
de poblano e quando desidratado, é conhecido como mulato. O chile poblano fresco pode
ter cor verde ou preto, tem sabor adocicado (BELLUZZO, 2004).
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Figura 3: Gondola exclusiva de chiles em supermercado.

Fonte: Autoria Propria

PRATOS TIPICOS MEXICANOS:

TACOS:

Os tacos sdo muito famosos no México (FIGURA 5), assim como internacionalmente,
sendo considerado um icone da cozinha mexicana no mundo. No Norte, os principais
tacos sao os de Trompo, Bistek, Campechana e de Nopales. O trompo é uma preparacdo
a base de carne de porco (lombo) temperado com pelo menos 6 variedades de chile,
alho, cebola e especiarias, fatiados finamente e assados em um espeto, semelhante ao
churrasco grego brasileiro. O de bistek consiste em bisteca bovina temperada com uma
pasta de chile e cozido lentamente na banha de porco, como um confit francés, que passa
por porcionamento em pedaco de tronco de macieira. A campechana é a mistura dos tacos
de trompo e bistek adicionados de queijo Oaxaca, queijo de massa filada com sabor fresco,
produzido nessa regido mexicana, que oferece textura diferenciada a preparagao. Os tacos
de nopales, um cacto muito comum na regido, consumido desde os povos pré-hispanicos.
Eles sdo partidos em cubos, refogados com verduras e chile, servindo de recheio para os
tacos.
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Figura 5: Barraca de venda tacos tradicionais nortenhos.

Fonte: Autoria Propria

CHILE RELLENO:

O chile relleno € um prato do México e Guatemala, que consiste basicamente em pedacos
inteiros de chile recheado com alimentos, geralmente carne, envoltos em uma camada de
ovos batidos e farinha de rosca fritos. Eles sdo considerados, geralmente, acompanhamentos
do prato principal. A variedade de chile utilizada € relevante, porque exige que as pegas
tenham um tamanho consistente para conter alimentos (MONROY; MONTANO, 2001).

CHILE EM NOGADA:

E um prato que consiste em chile poblano recheado com picadinho de carne, empanado,
assado ou frito, com um molho de nozes de castilla frescas, queijo de cabra fresco, vinho
jerez e leite. Surgiu em Puebla, criado por freiras agostinianas, em homenagem ao general
Agustin de Iturbide. A tradicdo também diz que este prato era feito para Iturbide com
ingredientes préprios locais, que as proprias freiras plantavam como: as nozes castillas de
Calpan, macga de Zacatlan, péssego e péra de Huejotzingo e o chiles poblano, ingredientes
que durante os meses de agosto e setembro, atingem o seu melhor sabor e qualidade.
Vale ressaltar que para uma boa salsa en nogada € aconselhavel a utilizagdo das nozes de

Castilla frescas (DE GUZMAN, 1750).
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ENCHILLADAS:

As enchiladas sao tortillas de milho fritas (FIGURA 6), recheadas com frango ou
carne bovina e queijo, servidas com um creme por cima, a base de creme de leite
e as vezes queijo. As enchilladas atuais sdo o resultado da mescla entre a cozinha
indigena e a espanhola. No periodo pré-hispanico ndo existia a fritura, nem existia
o frango nem a carne bovina, assim como também ndo eram conhecidos queijos
e outros derivados lacteos. Certamente houve algum tipo de prato semelhante
que foi enriquecido com produtos da Europa, como aconteceu com os tamales, o
chocolate, entre outros. Assim, qualquer cor, sabor ou variedade de enchiladas sao
claramente mesticas, como muitos pratos de exceléncia mexicana, sao impossiveis
de determinar a data exata de sua origem (SANCHEZ, 2006).

Figura 5: Barraca de venda tacos tradicionais nortenhos.

Fonte: Autoria Propria

MOLE:

Existem muitos tipos de mole, por essa razao, muitas regides e estados do México tém a
sua propria maneira de preparar um grande Mole, como o Mole poblano. O mole é um dos
pratos mais representativos da gastronomia mexicana, especial para grandes celebragdes
culturais.

Diz a lenda que, uma vez, Juan de Palafox, vice-rei da Nova Espanha e arcebispo de
Puebla, visitou sua diocese, um convento em Puebla, que ofereceu um banquete, para o
qual os cozinheiros da comunidade se esmeraram. O principal cozinheiro foi Fray Pascual,
gue percorreu durante todo o dia a cozinha dando ordens na iminéncia da importante
visita. Diz-se que Frei Pascual estava particularmente nervoso e comegou a repreender
seus assistentes, tendo em vista a confusdo reinante na cozinha. O préprio Frei Pascual
comegou a acumular em uma bandeja todos os ingredientes, que depois levaria para a
despensa e tal era a sua pressa que ele tropecou exatamente em frente a uma panela
onde estavam cozinhando suculentos perus, e que os mesmos ja estavam quase prontos.
La estavam chiles variados, chocolate picado e especiarias, estragando o alimento que
seria oferecido ao vice-rei. A angustia de Fray Pascual era tanta que ele comegou a rezar
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com toda a sua fé, exatamente quando avisaram que o banquete deveria ser servido. Um
tempo depois, ele ndo pode acreditar quando todo mundo elogiou o prato. Esta lenda foi
tdao popular que ainda hoje, em cidades pequenas, as donas de casa recorrem a ajuda do
monge com o seguinte verso: “San Pascual Bailon, alimenta meu fogo” (SANCHEZ, 2006).

No entanto, o que é certo é que o mole ndo é produto do acaso, mas o resultado de
um processo de cozimento lento, iniciado nos tempos pré-hispanicos, e aprimorado nos
tempos coloniais, quando a cozinha mexicana foi enriquecida com elementos asiaticos e
europeus. Cada regido imprimiu seu préprio selo e assim surgiu o Mole poblano, o Mole
amarillito do Sudeste, o Mole Coloradito do Vale do México.

TAMAL:

O tamal (do Nahuatl tamalli, que significa enrolado) é um nome genérico dado a iniUmeros
pratos de origem indigena preparados com massa milho cozida, geralmente no vapor,
embrulhada em folhas da mesma planta ou bananeira (FIGURA 7). Eles podem ser
recheados ou ndo, podendo conter carne, legumes, pimenta, frutas, salsa, entre outros
produtos. Podem ser doces ou salgados. Embora a preparacdo seja conhecida no México
como tamal, denominacdo mais conhecida mundialmente, também apresenta outros
nomes em diferentes cidades, paises, regides e culturas. O nome Tamal é usado em locais
como Costa Rica, Cuba, El Salvador, Espanha, Estados Unidos, Guatemala, Honduras e
México. Nos Estados Unidos e no Brasil, € conhecido como pamonha (PENA; HERNANDEZ,
2009).

Figura 7: Tamal de carne suina
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Fonte: Autoria Propria
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4. CONCLUSAO

A gastronomia mexicana é uma representacdo cultural milenar, rica em tradigdo, nascida
da fusdao da gastronomia indigena com a espanhola. Nesse estudo foi constatada a
grande importancia da gastronomia mexicana para a consolidacdo e reconhecimento da
gastronomia como linguagem cultural, dada a sua complexidade e exuberante riqueza de
alimentos de sua biodiversidade.
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Estratégias de varejo empregadas em um supermercado popular
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Resumo. O objetivo desse estudo foi identificar e descrever quais as estratégias de varejo
empregadas em um supermercado popular, localizado na regidao central da cidade de Sao
Paulo (SP), como fatores determinantes da escolha alimentar de seus consumidores.
Através do layout do supermercado foi possivel analisar o mix de produtos, formas de
exposicdo, fluxo de circulacdo, entre outros aspectos mercadoldgicos. Foi realizada uma
pesquisa em uma amostra de 50 clientes no periodo final de suas compras com o objetivo
de obter os dados sobre a intengao e aquisicao de suas compras. Os produtos adquiridos
foram classificados com base no Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014).0
resultado apontou que o consumo é maior pelos alimentos in natura ou minimamente
processado na intengdo de compras, o que demonstra um potencial para o crescimento
no consumo de alimentos saudaveis nesta clientela. No entanto, ao adquirirem outros
alimentos além de sua principal intencdo de compras, o resultado mostrou maior presenca
pelos alimentos ultraprocessados, que foi influenciado pela variadvel prego baixo e impulso.

Palavras-chave: alimentacdo, estratégias de marketing, varejo, supermercado, escolhas
alimentares, nutrigao.

Abstract. The objective of the study is to identify and describe which retail strategies are
employed in a popular supermarket located in the central region of the city of Sao Paulo
(SP), as determining factors for their consumers’ food choice. Through the layout of the
supermarket it was possible to analyze the product mix, exposure forms, circulation flow,
among other marketing aspects. A survey was conducted on a sample of 50 customers in
the final period of their purchases in order to obtain data on the intention and acquisition
of their purchases. The products purchased were classified based on the Brazilian
Population Food Guide (2014). The result pointed out that consumption is higher for fresh
or minimally processed food in order to purchase, which demonstrates a potential for
growth in consumption of healthy food in this clientele. However, when purchasing other
foods in addition to their main intention to purchase, the result showed a higher presence
of ultra-processed foods, which was influenced by the low price and impulse variable.

Keywords: food, marketing strategies, retail, supermarket, food choices, nutrition.
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1. Introducao

O ato alimentar, segundo Poulain (2013), se desenrola de acordo com regras impostas
pela sociedade, influenciando a escolha alimentar. E um processo complexo e dindmico,
construido por diversos determinantes que envolvem fatores socioculturais, psicologicos,
fisiologicos, econdmicos e geograficos.

Aderir a uma alimentagdo saudavel ndao depende unicamente de escolhas individuais, o
processo envolve muitos fatores que podem influenciar de forma positiva ou negativa os
padroes alimentares da populagao, por exemplo, residir proximo a locais que ofertam frutas,
legumes e verduras com boa qualidade; os custos elevados nos pregos da alimentagao de
qualidade; a comunicacao (publicidade, promogao, branding) dos produtos, entre outros
(BRASIL, 2014 e ANTONACCIO et al,2015).

No ambito da histéria, as mudangas de origem socioculturais e demograficas que levaram
a urbanizacdo das cidades, refletiram nas transformagbes ocorridas na indUstria e
desencadearam modificacbes no sistema de consumo alimentar das pessoas (OLIVEIRA;
THEBAUD-MONY, 1997).

Em decorréncia das novas demandas, gerada pelo modo de vida urbano, onde as pessoas
passaram a ter seu tempo cada vez mais escasso, surge uma nova comensalidade onde
as solugOes sdo capitalizadas pela indUstria e comércio, apresentando alternativas para as
condicdes urbanas (GARCIA, 2003).

O desenvolvimento da induUstria alimenticia foi acompanhado pela ascensdo dos
supermercados, que geralmente s3ao parte integrante de cadeias multinacionais,
implantando uma cultura alimentar globalizada, com uma ampla oferta de alimentos
ultraprocessados (REARDON; TIMMER, 2012).

O segmento supermercadista, segundo ranking da Associacdo Brasileira de Supermercados
(ABRAS, 2018) totalizou 89.368 unidades, movimentou um faturamento de 353,2 bilhdes
de reais que corresponde a 5,4% do produto interno bruto (PIB). Destaca-se o crescimento
em numero de lojas no modelo Hard Discount! e de proximidade/vizinhanca, este tipo de
varejo representa 51% do total de estabelecimentos do Brasil.

O supermercado é o ambiente das decisdes de consumo, funcionando como um laboratério
para as estratégias de marketing. Atualmente o varejo é considerado o elo mais importante
da cadeia de distribuicdao, sobretudo pela sua proximidade com o consumidor final
(BORGES; SOARES, 2006).

Os principais grupos de varejo presentes no Brasil, buscando considerar cada vez mais o
segmento popular como o publico prioritario de investimento, passaram a deter os super
e hipermercados, e também as redes mais populares de mercados menores adquiridas
ou criadas nos formatos de mercados de bairro, para alcangar os consumidores de baixa
renda com produtos mais baratos, feitos por fabricantes de menor prego, se comparados
a empresas lideres, que dominam seus setores de atuacao (SCIRE, 2009).

A partir destas premissas, o objetivo do presente estudo é identificar e compreender
as estratégias de varejo empregadas em um supermercado popular como fatores
determinantes da escolha alimentar.

1 Hard Discount é uma operacdo focada em oferecer os mais baixos pregos para produtos alimentares pela
combinacdo de lojas simples, espartanas, com sortimento limitado, praticamente nenhum servico, limitados
meios de pagamentos, predominancia de marcas proprias, boa localizacdo e comunicagdo somente através de
volantes e material de ponto de venda.
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Justifica-se a importancia deste estudo para compreensdo do fator mercadoldgico como
determinante da escolha alimentar a fim de contribuir para a construgdo dos saberes a
respeito de comportamento alimentar social. Isto viabiliza a interdisciplinaridade entre
ciéncias humanas e ciéncias nutricionais aproximando nutricionistas e mercadologos.

2. Metodologia

Para o presente estudo foi realizada uma pesquisa descritiva conduzida por um enfoque
qualitativo e quantitativo e do tipo exploratéria em um supermercado varejista de uma
rede multinacional americana, selecionada pelo interesse do projeto e contato dos autores.
A pesquisa aconteceu em uma loja localizada no bairro de Santa Cecilia, regido central
da cidade de Sdo Paulo (SP), localizada em uma rua de grande fluxo de pedestres com
o funcionamento de segunda a sabado das 8h00 as 21h00 e aos domingos das 8h00 as
14h00.

Foi determinada a area de influéncia primaria da loja em um raio médio de 1 Km a partir
de sua localizagao, representada em um mapa na escala de 1:20.000 cm, desenvolvido
pela plataforma Google Maps.

Dois questionarios foram elaborados para a coleta de dados, sendo que o primeiro foi
aplicado ao gerente de operacdes da loja e teve como objetivo o entendimento do negdcio
em seus aspectos gerais. Ja o segundo modelo, foi aplicado no dia 26 de agosto e 11 de
setembro de acordo com a autorizacdo do estabelecimento e teve como objetivo reunir
informacgOes sobre o perfil da clientela, sua intencdo de compra e principais produtos
adquiridos. O segundo questionario foi submetido a apreciacdo prévia pelo gestor de
operacoes.

O primeiro questionario foi composto por 16 questdes abertas a fim de contemplar os
objetivos gerais e especificos e serviu como roteiro para uma entrevista semiestruturada.
As perguntas contemplaram os seguintes topicos: descricdo geral do modelo de negdcio
(quantidade de lojas na rede, inicio da operagao, colaboradores e sistema de gestao);
critérios para implantacdo de uma unidade; tipos de géneros alimenticios comercializados;
aspectos da setorizacdo/distribuicdo dos géneros alimenticios em uma loja padrdo da
rede; layout padrdo de uma loja com metragem, caracteristicas e equipamentos; relagao
da marca com os principais fornecedores considerando a exposicao/promocao de seus
produtos no interior da loja; estratégias de marketing e promocdo de vendas empregados
na loja.

O segundo questionario, destinado a pesquisa junto aos consumidores, foi composto
por 4 questdes fechadas e uma aberta, aplicadas diretamente ao consumidor durante o
momento final de suas compras. Os consumidores foram abordados no check-out (caixa
para pagamento) e questionados sobre sua principal intencdo de compra ao entrar no
supermercado. Quando identificada a aquisicdo por alimentos extras, ou seja, além de
sua intencao de compras, registrou-se os tipos de alimentos por categoria, organizados de
acordo com o mix do supermercado e, por fim, questionou-se o motivo para tal aquisicao.
O dimensionamento amostral da pesquisa foi definido em 50 consumidores acima de 18 anos
e de ambos os sexos. O fator do dimensionamento foi atrelado a uma representatividade
de 5% da média dos clientes diarios da loja, na qual corresponde a 1000 consumidores por
dia, segundo relato do gerente, onde foi utilizado o método ndo probabilistico de amostra
por conveniéncia. As respostas obtidas das entrevistas aplicadas aos consumidores foram
tabuladas em planilha eletrénica e representadas por graficos e tabelas.

Foram apresentados resultados com frequéncia relativa percentual e absoluta para a
intencdo de compras e aquisicdo de alimentos extras. Para a organizacdo dos grupos
alimentares representados nos graficos, utilizou-se a classificacdo de alimentos in natura;
minimamente processados; dleos, gorduras, sal e aglcar; processados e ultraprocessados
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baseado no Guia Alimentar da Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014). A categoria in natura
e minimamente processada foi representada separadamente no estudo, em funcao da
melhor adequagao ao mix de produtos do supermercado.

Para a analise do trabalho, utilizou-se pesquisas bibliograficas, tendo como base a
utilizacdo de referenciais tedricos como livros, trabalhos académicos e cientificos em
base de dados como Google Académico, Periddicos CAPES, Centro Latino-Americano e do
Caribe de Informacdao em Ciéncias da Saude (Bireme), Scientific Electronic Library Online
(Scielo), bem como de sites organizacionais, tais como: Organizacao Mundial da Salde
(OMS); Ministério da Saude (MS); Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE);
e Associagdo Brasileira de Supermercado (ABRAS). Para essa busca, ficou estabelecido
a utilizacdo de trabalhos publicados a partir de 2009 e os descritores utilizados foram:
“alimentagao”; “marketing”; “retail”; “consumo”; “alimentos industrializados”; “nutricdo”;
“comida”; e “determinantes”.

De acordo com a resolucaon®510/16, para a aplicacao dos questionarios de entrevistas com
os consumidores e gerente operacional, foi emitido e assinado o Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE).

3. Resultados e discussao

O modelo de negdcio pertence a uma rede varejista americana, onde a bandeira possui
operacao em dez estados brasileiros com predominéncia na regido nordeste do pais. Na
capital e regidao da grande Sao Paulo, totalizam-se 13 lojas.

A descricdo do supermercado caracteriza-se por uma unidade de loja de rua, com 576
m2 de area de vendas, em um Unico andar, incluindo um espaco para padaria. Ha uma
sublo—cacgdo na entrada da loja de um pequeno comércio de café/empdrio a granel com
21 m2. A loja disponibiliza em sua entrada 2 vagas para estacionamento, sendo uma
destinada para cadeirante, além de um espaco com 3 caixas eletrénicos.

O ponto comercial ainda conta com uma area de retaguarda nos fundos da loja que é
composto por uma cadmara fria para armazenamento de carnes vermelhas, um escritorio,
um refeitorio para funcionarios, uma area de pré-preparo da padaria e outra sala para
porcionamento de carnes.

A unidade define-se como um supermercado convencional popular. Caracteriza-se como
supermercado convencional uma loja com area inferior a 1800 m2, com faturamento anual
acima de 2 milhOes de reais e que opera em sistema de autoatendimento, oferecendo uma
area maior para itens alimentares em relagao a ndo alimentos (LEVY, WEITZ, 2000).

A loja esta localizada em um bairro de zona mista com uma rua comercial com grande
fluxo de pedestres, com predominancia da classe C, de acordo com o critério por faixa de
salario minimo do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE).

O conceito de area de influéncia é compreendido como uma regido geografica onde o
poder de atragdo limitado por determinada distancia é responsavel por grande parte das
vendas. De acordo com as redugdes progressivas na medida do afastamento do centro de
referéncia é classificada em categoria primaria, secundaria e terciaria (SILVA, 2006). A
area de influéncia determina o perfil de consumo dos clientes.

A figura 1 ilustra a determinacdo da area de influéncia primaria do supermercado.
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Figural. Mapa de localizacdo do supermercado e sua area de influéncia primaria. Sao Paulo, 2019.
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Fonte: Google. www.google.com/maps/d/?hl=pt-BR. Escala 1: 20.000 cm

A politica de precos baixos que a loja adota procura oferecer menos servigos aos clientes,
almejando altos volumes de vendas e um giro rapido de estoque. O preco é uma arma
competitiva e o procedimento Everyday Low Price (EDLP) consiste em praticar uma politica
de precos baixos permanentemente (PARENTE, 2011).

Para a analise do perfil da clientela, representou-se na tabela 1 a distribuicdo de género
por faixa etdria entre as entrevistas validas (n=50).

Tabela 1. Distribuicdo absoluta e relativa do género por faixa etaria. Sdo Paulo, 2019.

Faixa Etaria Masculino Feminino Total
em anos N % N % N %
18 F 25 - - 3 100 3 6
25 | 45 3 12,5 21 87,5 24 48
45 I 60 4 30,7 9 69,2 13 26
260 2 20 8 80 10 20
Total 9 18 41 82 50 100
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Em relacdo a frequéncia de compras 28% (n= 14) declararam frequentar a loja 2 vezes
por semana ou mais; 26% (n=13) a cada 15 dias; 20% (n=10) uma vez por semana; 14%
(n=7) todos os dias; 8% (n=4) outros/nao souberam responder e, por fim, 4% (n=2) pela
primeira vez na loja.

Diante dos resultados sobre a frequéncia de compras pode-se afirmar que a maioria dos
clientes frequentam o supermercado 2 vezes por semana, o que caracteriza a predominancia
de clientes de passagem que buscam por oportunidades de pregos baixos e compram
poucos volumes de produtos.

Quanto ao mix de produtos, o supermercado tem uma linha de produtos de baixo custo
com variedade compacta concentrando-se nos itens de maior procura e esta setorizado,
segundo o proprio conceito do negdcio, pelos seguintes departamentos: bebidas (alcodlicos
e ndo alcodlicos); FLV (frutas, legumes e verduras); mercearia (massas, molhos, enlatados
e embutidos); snacks e salgadinhos; carnes, ovos e peixes; commodities (cesta basica);
frio positivo (frios, laticinios e iogurtes); frio negativo (congelados e pratos prontos);
padaria e confeitaria; matinais (leite, achocolatados e cereais); animal; higiene pessoal e
perfumaria; bomboniere, doces e biscoitos; limpeza; ndo alimentos e bazar.

A bandeira possui marca prépria, onde esta estratégia é adotada por redes varejistas
gue procuram obter vantagem competitiva por meio da comercializagdo de produtos que
recebem suas marcas, mas ndao detém o processo produtivo (VOLANTE et al, 2016).

Para tanto, os varejistas segmentam suas marcas de acordo com o valor agregado que
pretendem gerar, podendo apresentar estratégias de segmentacao de baixo preco, preco
acessivel e qualidade percebida ou diferenciacdo e inovacao (YOKOYAMA, SILVA, PIATO,
2012).

O total de Stock Keeping Unit (SKU), em portugués Unidade de Manutencao de Estoque,
totalizou em média 1500 sku’s, que estdao subdivididos por categorias, também
denominados como familias, que por sua vez, as categorias sdo divididas em subcategorias.
As subcategorias sao grupamentos que concorrem entre si, onde as marcas dos diferentes
fabricantes travam suas maiores batalhas para a conquista dos consumidores e por fim,
podem ser divididos em agrupamentos menores, denominados segmentos, por refletir
produtos que atendem preferéncias especificas (PARENTE, 2011; DIAS, 2005).

Dentre os fatores de exposicao, presenciou-se o uso de paletes de madeira para o setor
de frutas, verduras e legumes, ovos, paes e em pilhas promocionais. Allarcon (2015)
define paletes como plataformas de madeira tipo estrado, utilizadas para transporte de
mercadorias ainda embaladas em caixa de transporte, em blocos e sdo utilizados como
apoio para industrias no setor de logistica de armazenagem e transporte de grandes pegas.
A estratégia de uso de paletes na area de vendas proporciona baixo custo de implantacao
e relaciona-se com o conceito de Capitalismo Consciente, que é descrito como uma forma
de pensar o negdcio a partir de uma perspectiva mais responsavel e com mais cuidados,
envolvendo toda a cadeia produtiva onde os negocios ndo se restringem apenas a geragao
de lucro, mas também a valores de bem-estar sociais (SISODIA, 2011).

Sobre o layout interno de um supermercado, € uma decisdo operacional corrente neste
segmento varejista, especificamente a questdo relacionada a disposicdo dos produtos, pois
influencia diretamente as vendas de cada loja, como também representa um componente
importante nos custos (CESARINO, FILHO, 2002).

A configuracdao de um layout é determinada pelos padrdes de circulagdo e pela disposicao

dos equipamentos, assegurando um fluxo eficiente pelos departamentos e auxiliando na
obtencao da produtividade maxima (PARENTE, 2011).
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Solomon (2002) diz que duas em cada trés compras no supermercado sao decididas nos
corredores da loja. Cerca de 1/3 das compras ndo planejadas é atribuida ao reconhecimento
de novas necessidades enquanto a pessoa estad na loja, por isso a importéncia de fazer o
consumidor “passear” pela loja ao maximo.

O layout tipo grade (Figura 2), disposto em linhas paralelas, tende a direcionar o fluxo dos
consumidores ao longo dos corredores. Observou-se ainda que a maioria dos consumidores
ao adentrarem na loja direcionavam-se pelo corredor a direita, onde se localiza o setor de
FLV.

Figura 2. Representacdo do layout e distribuicdo dos setores de produtos no supermercado. Séao
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A zona de captura também é um aspecto importante no layout, pois se refere o quanto o
consumidor é capaz de ver o que é exposto. Esta zona abrange a area na altura dos olhos
até joelhos e deve conter, primeiramente, os produtos menores e nas demais prateleiras
devem ser expostos as embalagens maiores (UNDERHILL, 1999). Segundo o gerente
de operacdes, estas areas sdo as mais disputadas pelas empresas fornecedoras para a
exposicao de seus produtos.

Esta medida mercadoldgica é capaz de provocar um impacto na cabeca do consumidor
e fazer com que ele deseje o produto e segundo Blessa (2010), as pesquisas mostram
que 85% das compras em lojas sdo realizadas por impulso, isto &, sdo feitas num subito
desejo, sem prévio planejamento. O consumidor resolve comprar a mercadoria apenas
porgue a viu exposta.

Sobre a intencdo de compras revelada pelos consumidores, a pesquisa mostrou que
apenas 2% (n=1) dos clientes entraram na loja sem nenhuma intencdo de compra, ja
98% (n=49) dos clientes declararam que tinham uma intengao pré-planejada por algum
tipo de produto.

O estudo também analisou qual o tipo de produto que o consumidor tinha intencdo
de comprar e para isto foram utilizadas as categorias por familias para a identificacdo
por tipo de grupo a qual pertencia. Posteriormente, os alimentos foram organizados e
relacionados com a classificacao preconizada do Guia Alimentar para Populacdo Brasileira
(2014) em: alimentos in natura; minimamente processados; éleos, gorduras, sal e aclcar;
processados; ultraprocessados e o quadro 1 reldne os grupos das categorias por familia e
a sua respectiva classificacdo, de acordo com o Guia Alimentar para Populacdao Brasileira
(2014).

Quadro 1. Grupos por familia e sua respectiva classificacdo, de acordo com o Guia Alimentar da
Populacgdo Brasileira. Sao Paulo, 2019.

Familia Classificagdo

Laticinios/iogurte ultraprocessado
Leite minimamente processado
FLV {frutas, lequmes e verduras) in natura
Carnes/peixes minimamente processado
Ovos in natura
Padaria (pdo frances, torradas) processado
Confeitaria ultraprocessado
Salgadinhos/snack ultraprocessado
Molhos/temperos ultraprocessado
Enlatados processados
Outros industrializados ultraprocessado
Congelados/prato pronto ultraprocessado
Biscoito/bomboniere/doces ultraprocessado
Cesta bdsica (arroz, feijdo, farinhas e .

acairiolcare) minimamente processado
Sucos de caixinha/refrigerante/bebidas ultraprocessado
Cerveja/alcoodlicos ultraprocessado
Embutidos ultraprocessado
Oleos, gorduras, sal e agucar oleos, gorduras, sal e agucar
Outros/néo alimentos sem classificagdo
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Sobre o resultado da principal intengao de compras pelos clientes, a pesquisa mostrou que
6% (n=3) nao adquiriram o produto intencionado e 92% (n=46) adquiriram o produto
do qual tinham intencdo de compra-lo e 1 (2%) consumidor declarou nao ter nenhuma
intengdo de compras.

Muitas vezes esta intengdo € influenciada pelos anuncios de produtos nos tabloides
semanais, cuja veiculacdo prévia é realizada através da internet e por impresso fixado na
entrada da loja.

A partir dos resultados foi calculada a distribuicdo relativa dos os grupos de alimentos de
acordo com a classificagao do Guia Alimentar da Populacao Brasileira (2014), representada
na figura 3.

Observou-se que os clientes apresentaram a intencao de compras equivalente entre
produtos ultraprocessados e minimamente processados, porém se somada a categoria
dos produtos in natura ao minimamente processados, ultrapassaria a intengdo de compras
sobre os alimentos ultraprocessados.

O resultado para os produtos minimamente processados foi alavancado principalmente
pela presenca dos alimentos que compde a cesta basica, por exemplo, arroz, feijao,
farinha, etc.

Em relacdo aos resultados da pesquisa sobre aquisicdo de outros produtos além da principal
intencao de compras, 8,1% (n=4) dos clientes declararam que ndo adquiriram nenhum
tipo de produto extra e 91,9% (n=45) declaram ter adquirido outro produto além de sua
principal intencao de compras

Figura 3. Distribuicdo relativa dos grupos alimentares na intengao e aquisicdao extra de compras.
Sdo Paulo, 2019.
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Observou-se que os alimentos ultraprocessados apresentaram o maior percentual na
aquisicao de produtos extras, o que pode ser atribuido ao fator comercial agressivo (hard
discount) que o supermercado emprega e a variavel de impulso que resulta na unido de
estratégias de exposicao dos produtos para melhorar o poder de atratividade e a varidvel
promocao que atrai para a decisao de compras.

Atribui-se também a este resultado a maior oferta de alimentos ultraprocessados em
relagdo aos alimentos in natura, o que pode ser verificado através da composicdo do mix
de produtos do supermercado.

Para melhor analisar as varidveis que conduziram o cliente na aquisicao de produtos extras,
ordenou-se os percentuais em relagao a quantidade de respostas. O preco foi considerado
a variavel mais importante para os respondentes com 29,5% (n=23) de participacao,
seguida da varidvel impulso com 12,8% (n=10) e promocao com 10,3% (n=8).

4. Conclusado

O papel do supermercado tem sido cada vez mais importante na comercializacao de
frutas, legumes e verduras (FLV) e como apelo aos consumidores, o supermercado
utiliza a estratégia de exposicdo deste setor na entrada da loja realizando promogoes e,
desse modo, o FLV exercerad uma atragdo crucial dos consumidores para realizar compras
frequentes e aquisicdao por produtos extras.

Neste modelo de supermercado, a variavel prego surge como a maior responsavel pela
aquisicdo dos produtos, o que esta diretamente relacionado ao perfil da clientela.

Complementa-se ainda que a grande maioria dos clientes adquirem produtos além de sua
intencdao de compras, com maior participacao na aquisicdo por alimentos ultraprocessados.
Atribui-se a variavel mix de produtos a este resultado, pois a quantidade de produtos
ultraprocessados € maior em relagdo aos produtos in natura.

Os resultados da pesquisa indicam que as estratégias de varejo empregadas no
supermercado, tais como, modelo de layout, exposicdo dos produtos, promocdo e
preco influenciam o consumidor no consumo por alimentos ultraprocessados, mesmo
gue apresente uma intencdo de compras por alimentos saudaveis ao entrar na loja. A
pesquisa permite entdo concluir que existe um potencial para o crescimento no consumo
de alimentos sauddveis nesta clientela.

E importante dizer ainda que o supermercado utiliza estas estratégias para atracdo para
os produtos ultraprocessados, pois normalmente apresentam maior margem de lucro ao
supermercado.

Para uma classificagdo mais precisa dos produtos processados e ultraprocessados, sera
necessaria uma avaliagcdo sobre a rotulagem de cada alimento, o que ndo foi possivel em
funcao dos recursos e modelo de pesquisa.

Os achados desta pesquisa devem ser expandidos, devendo ser aplicados em outras redes

de varejo e modelos de negdcio a fim de comparar as estratégias implementadas e o
comportamento de diferentes tipos de clientela.
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Resumo. Amamentar € um processo que envolve interagao entre mae e filho, sendo o leite
humano extremamente benéfico para recém-natos pré-termo. Entretanto, experiéncias
tém mostrado a dificuldade das maes em manter a amamentacdao durante a internacao
em UTIN, e diante desse cenario, foi desenvolvido o Método Mae Canguru (MMC), um
tipo de assisténcia neonatal de contato pele a pele com a mae. Este trabalho tem como
objetivo realizar uma revisdo da literatura sobre a importéncia do aleitamento materno e
a influéncia do Método Mae Canguru para o desenvolvimento, especialmente, de neonatos
pré-termo. Para isto, foram selecionadas publicagbes sobre o MMC presentes nas bases
de dados Biblioteca Virtual em Saude e Biblioteca Eletronica Scielo, no periodo entre 1985
a 2017. A revisao bibliografica evidencia a importdncia do MMC para o vinculo entre a
diade mae-filho durante a internacdo do recém-nato e seus impactos, no incentivo ao
aleitamento materno e no desenvolvimento e recuperagao do bebé.

Palavras-chave: Método Mde Canguru; aleitamento materno; neonato pré-termo;
Unidade de Terapia Intensiva Neonatal.

Abstract. Breastfeeding is a process involving mother-child interaction, with human milk
being extremely beneficial for preterm infants. However, experien ces have shown the
difficulty of mothers to maintain breastfeeding during NICU admission, and in view of
this scenario, the Kangaroo Mother Method was developed, a type of neonatal skin-to-
skin contact with the mother. This work aims to review the literature on the importance
of breastfeeding and the influence of the Kangaroo Mother Method for the development,
especially of preterm neonates. For this purpose, publications on the KMC present in the
databases of the Virtual Health Library and the Scielo Electronic Library were selected from
1985 to 2017. The review shows the importance of breastmilk and the various benefits
of KMC and it is concluded that the method beneficially influences the link between the
mother-child dyad during the newborn’s hospitalization, generating positive aspects in the
development and recovery of the neonate, as well as encouraging breastfeeding, essential
at this stage.

Key-words: Kangaroo mother care; breastfeeding; preterm newborn; Neonatal Intensive
Care Unit.
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1. Introducao

A espécie humana evoluiu e se manteve-se ao longo da sua existéncia amamentando os
seus descendentes, estando geneticamente programada para receber os beneficios do
leite humano e do ato de amamentar no inicio da vida (Giugliani, 2000). Amamentar é um
processo que envolve interacao profunda entre mae e filho, com repercussdes no estado
nutricional da crianga, em sua habilidade de se defender de infeccdes, em sua fisiologia e
no seu desenvolvimento cognitivo e emocional, além de ter implicagGes na saude fisica e
psiquica da mae (Brasil, 2009).

A amamentacdo é o periodo de tempo em que o recém-nato se alimenta total ou
parcialmente do leite materno. Por ser um alimento ideal e suficiente em nutrientes, o
leite materno deve ser o Unico alimento do bebé nos seis primeiros meses de vida (Silva et
al.; 2016). Os beneficios do leite humano sdo essenciais, também, para recém-natos pré-
termo, de baixo peso e aquelas que necessitam de internacdo em Unidades de Cuidados
Neonatais. Entretanto, experiéncias tém mostrado a dificuldade das mdes em manter
a amamentagao, pois grande parte dos recém-nascidos permanece internada nessas
unidades por longo tempo e sua sucgao € deficiente devido a imaturidade desse reflexo ao
nascer. Além disso, a separacdo prejudica a formacao do vinculo mae-filho, fator essencial
ao sucesso da amamentacao (Vannuchi et al.; 2002).

Diante deste cenario, foi desenvolvido em 1979 o Método Mde Canguru (MMC), que se
trata de um tipo de assisténcia neonatal voltada para o atendimento do recém-nascido
pré-termo, que implica em colocar o bebé em contato pele a pele com sua mae (Lamy et
al.; 2005).

Assim, o presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo da literatura sobre
a importancia do aleitamento materno e a influéncia do Método Mae Canguru para o
desenvolvimento, especialmente, de neonatos pré-termo.

2. Metodologia

Esta revisdo de literatura utilizou as bases de dados Biblioteca Virtual em Saulde, Biblioteca
Eletrénica Scielo e Lilacs, a fim de identificar e analisar artigos cientificos no periodo de

n” o\

1985 a 2017. Os descritores utilizados na busca foram “aleitamento materno”, “neonato
pré-termo”, “mae canguru”, “Kangaroo Mother Care”. As publicacbes foram selecionadas
pelos titulos que apresentavam os termos citados anteriormente e de acordo com a
leitura dos resumos disponiveis, sendo escolhidas publicagdes em portugués e inglés que
apresentavam relagao com o tema proposto nesta revisao, totalizando vinte e nove artigos.

Foram excluidos artigos publicados antes do ano de 1985.

Os resultados encontrados estdo descritos de forma ordenada e, além disso, foram
separados em segdes, pois notou-se a necessidade de relacionar e incluir as definicdes e
classificagdes dos recém-nascidos por parte da pediatria, passando pela importancia do
aleitamento materno e a composicao do leite humano, histéria de implantagdo do método
MMC, até responder, de fato, ao objetivo deste estudo, que sao as relagdes do MMC com
o desenvolvimento do neonato pré-termo.
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3. Revisao de literatura
Definicoes e classificacoes
Neonatologia

Area e/ou ramificacdo da pediatria que possui atencdo voltada ao recém-nascido sadio
ou com problemas de salude, enfermo. A palavra neonatologia deriva de natos, que em
latim significa nascer e logos, tratado ou estudo. Entdo, em resumo, a neonatologia é o
“conhecimento do recém-nascido humano” (Margotto, 2002).

Recém-nato

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude, 1988, recém-nato é a crianga desde o
nascimento, até completar 28 dias de vida, sendo totalmente dependentes dos cuidados
maternos.

Os recém-nascidos podem ser classificados conforme seu peso, idade gestacional ao
nascer e com relagao entre um e outro, sao eles:

Quadro 1. Classificacdao dos recém-nascidos quanto ao Peso.

Recém-Nascido Peso
Baixo peso Igual ou inferior a 2.500g
Muito baixo peso ao nascimento (MBPN) Abaixo de 1500g
Extremo baixo peso ao nascimento (EBPN) Abaixo de 1000g

FONTE: World Health Organization (1980)

Quadro 2. Classificacao dos recém-nascidos quanto a Idade Gestacional.

Recém-Nascido Idade Gestacional
RN pré-termo Inferior a 37 semanas
RN maturo ou termo (RNT) 37 a 41 semanas e 6 dias
RN pés-maturo ou pos-termo Acima de 42 semanas

FONTE: World Health Organization (1980)

Quadro 3. Classificacdao dos recém-nascidos quanto a relacdo Peso/Idade Gestacional.

Recém-Nascido Peso
Grande para a idade gestacional (GIG) Peso acima do percentil 90
Adequado para a idade gestacional (AIG) Peso entre o percentil 10 e 90
Pequeno para a idade gestacional (PIG) Peso abaixo do percentil 10

FONTE: World Health Organization (1980)
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Grafico I — Percentil Relacional Peso/Idade Gestacional.
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FONTE: OMS, 1988.

Caracteristicas do leite materno e vantagens para o recém-nato
pré-termo

O leite materno, ou leite humano (LH), proporciona uma combinacdo de proteinas, lipidios,
carboidratos, minerais, vitaminas, enzimas e células vivas, apresentando assim beneficios
nutricionais, imunoldgicos, psicoldgicos e econdémicos reconhecidos e inquestionaveis
(Nascimento; Issler, 2004).

Nos primeiros dias (3-5 dias), o LH é chamado colostro, que contém mais proteinas e
menos gorduras do que o leite maduro (secretado a partir do 7° ao 10° dia pds-parto).
Além disso, ha diferencas entre o leite de maes de recém-natos pré-termo e do leite de
maes de bebés a termo, sdo elas: (Brasil, 2009).
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Quadro 4. Composicdo do colostro de maes de criangas a termo e pré-termo.

Nutriente Pré-termo A termo
Calorias (kcal/dL) 58 48
Lipideos (g/dL) 3,0 1,8
Proteinas (g/dL) 2,1 1,9
Lactose (g/dL) 5,0 5,1

FONTE: Ministério da Saude (2009)

Quadro 4. Composicdo do colostro de maes de criangas a termo e pré-termo.

Nutriente Pré-termo A termo
Calorias (kcal/dL) 70 62
Lipideos (g/dL) 4,1 3,0
Proteinas (g/dL) 1,4 1,3
Lactose (g/dL) 6,0 6,5

FONTE: Ministério da Saude (2009)

De acordo com Hamosh et al (1985) e Silva et al (2007) , o LH contém de 3 a 5% de
lipideos, sendo 98% de triacilglicerdis, 1% de fosfolipidios e 0,5% de esterdis, e constituem
a maior parte calorica total do LH, aproximadamente 50%, sendo fonte de colesterol,
vitaminas lipossollveis e acidos graxos essenciais.

Com relagao as proteinas do LH, 80% é lactoalbumina e possui maiores concentragoes de
aminoacidos essenciais de alto valor bioldgico (cistina e taurina) que sdo fundamentais ao
desenvolvimento do sistema nervoso central, sendo muito importante para o prematuro,
gue ndo consegue sintetiza-los a partir de outros aminoacidos por deficiéncia enzimatica
(Silva et al., 2007).

A lactose constitui o principal carboidrato do LH e constitui cerca de 50% do valor calorico
total, estando presente em concentracdes mais baixas no colostro do que no leite maduro.
Os outros carboidratos, presentes em quantidades minimas, sdo: glicose (14 mg/dl),
galactose (12 mg/dl), oligossacarideos e glicoproteinas (Garza et al., 1987).

Além disso, o LH possui numerosos fatores imunoldgicos que auxiliam na protecdo contra
infecgOes. A IgA secretodria é produzida pela mae contra agentes infecciosos com os quais
ja teve contato e é o principal anticorpo presente no LH. Outros fatores de protecao sao:
anticorpos IgM e IgG, macréfagos, neutrofilos, linfocitos B e T, lactoferrina, lisosima e fator
bifido (Brasil, 2009).

Tais qualidades tem importéancia especial em se tratando de recém-nato pré-termo, por
sua maior vulnerabilidade. Dentre as principais vantagens da amamentagdao para os
neonatos pré-termos, destacam-se as propriedades nutritivas e imunoldgicas, sua fungao
na maturacao gastrintestinal, aumento do desempenho neuro-comportamental, protecao
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contra infecgdes, melhor desenvolvimento cognitivo e psicomotor, menor incidéncia de
re-hospitalizacdo e, principalmente, a formacdao e o aumento do vinculo afetivo mae/
filho (Braga et al., 2008), e facilita o desenvolvimento emocional, cognitivo e do sistema
nervoso (Silva et al., 2007).

O LH de maes de recém-natos pré-termo nas primeiras 4 semanas pds-parto apresentam
maior concentracao de nitrogénio, proteinas com funcdo imunoldgica, lipideos totais,
acidos graxos de cadeia média, vitaminas A, D e E, calcio, sédio e mais calorias quando
comparados ao LH de mdes de recém-natos a termo (Nascimento; Issler, 2004). Sendo
assim, a amamentacao para os recém-natos pré-termo € defendida principalmente por
suas propriedades imunoldgicas.

MMC

De acordo com o Ministério da Saude (2017), o Método Mae Canguru é definido como
sendo:

“(...) um modelo de atencdo perinatal voltado para a atencdo qualificada
e humanizada que relne estratégias de intervengao biopsicossocial com
uma ambiéncia que favorega o cuidado ao recém-nascido e a sua familia.”
(BRASIL, 2017).

O método consiste em colocar o bebé entre os seios maternos, em contato pele a pele,
na posicao supina (postura preventiva para refluxo gastroesofagico e aspiragao pulmonar)
(Lamy et al.; 2005).

Historia e Implantacdo no Brasil

O método foi inicialmente idealizado pelos doutores Edgar Rey Sanabria e Hector Martinez
em 1979, no Instituto Materno Infantil de Bogota, Colombia, e denominado Mde Canguru
devido a maneira pela qual as maes carregavam seus bebés apds o nascimento, de forma
semelhante aos marsupiais (canguru). O objetivo do método era dar alta precoce para
recém-nascidos de baixo peso frente a uma situagao critica de falta de incubadoras,
infeccdes cruzadas, auséncia de recursos tecnoldgicos, desmame precoce, altas taxas de
mortalidade neonatal e abandono materno (Venancio; Almeida, 2004).

A iniciativa contou com o apoio do Fundo das Nagdes Unidas para a Infancia (Unicef),
o qual divulgou amplamente seus resultados, especialmente no tocante a reducdo da
mortalidade, aos beneficios psicoldgicos e ao baixo custo (Venancio; Almeida, 2004). Em
1988, a Unicef afirmou:

"0 Programa Mae-Canguru é uma Luz de Esperanca para milhdes de
criancas em todo o mundo que nascem prematuramente e com baixo
peso.” (Unicef, 1988).

De acordo com Carvalho (2001), em 1997 o Instituto Materno Infantil de Pernambuco, hoje
Instituto de Medicina Integral Professor Fernando Figueira (IMIP), foi um dos finalistas do
concurso de projetos sociais “Gestao Publica e Cidadania”, realizado pela Fundacdo Ford e
Fundacdo Getulio Vargas, com o apoio do Banco Nacional de Desenvolvimento Econ6mico
e Social (BNDES), com a “Enfermaria Canguru”. Assim, o BNDES apoiou a expansao da
Enfermaria Mae-Canguru do IMIP e, observando os beneficios do método, decidiu conduzir
acoes no sentido de apoiar e desenvolver um projeto amplo de divulgacdo do método em
todo o Brasil, realizado pelo Ministério da Saude, em parceria com a Fundacdo Orsa.
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Em 05 de julho de 2000, foi publicada a Portaria GM n° 693, que instituiu o Método
Canguru como Politica Nacional de Saude. Esta portaria foi revogada a partir da publicagdo
da Portaria GM n° 1.683, de 12/07/2007, que, hoje, regulamenta o Método Canguru no
pais.

MMC e a relacao no desenvolvimento do neonato pré-termo

Amamentar recém-nascidos pré-termo é um grande desafio, por apresentarem imaturidade
fisioldgica e neuroldgica, hipotonia muscular e hiper-reatividade aos estimulos do meio
ambiente, permanecendo em alerta por periodos curtos. Mas, apesar disso, eles sdo
capazes de se alimentar ao peito, desde que com o auxilio adequado (Nascimento; Issler,
2004).

Entretanto, com a admissao de uma crianca na UTIN imediatamente apds o parto
ocorre uma modificagdo das expectativas da mde em relagao ao aleitamento materno,
apresentando novas dimensdes a pratica da amamentacdo, sendo uma delas a barreira
para o estabelecimento do vinculo afetivo mae-filho (Santos et al.; 2012). Neste periodo,
as maes percebem que nutrir o filho é a Unica coisa que podem fazer para colaborar
com a recuperacao do recém-nato (Nascimento; Issler, 2004), por isso é de fundamental
importancia o apoio as maes para o estabelecimento da lactagdo, sendo que o simples ato
de a mae permanecer ao lado do seu filho na UTIN favorece a formagao e o fortalecimento
do vinculo afetivo. Nesse sentido, de acordo com Santos e Filho (2015) dizem que estudos
demonstram que a participacdo dos pais € importante no desenvolvimento e crescimento
da crianga prematura (CARDOSO et al., 2006; FREITAS et al., 2006; BRASIL, 2013).

Uma das principais dificuldades encontradas pelas maes durante o processo de
amamentacao refere-se a baixa producdo lactea (Santos et al.; 2012), podendo ser
justificada em decorréncia da ansiedade e preocupagdo com o filho. Portanto, diversos
estudos corroboram na ideia de que é interessante realizar a ordenha mamaria, manual ou
mecanica, para estimular a producdo de leite, pois o LH é extremamente importante para
o desenvolvimento do recém-nato pré-termo, conforme ja citado nesta revisao.

Assim, nas maes que utilizam a pratica do MMC, observa-se um aumento do volume de
leite produzido ou uma produgao lactea mais estavel quando comparadas com as maes
cujos RNPT foram submetidos ao tratamento tradicional em incubadoras. A utilizacao
dessa técnica é uma maneira de humanizar e aperfeicoar o cuidado perinatal e promover o
aleitamento materno, sem comprometer a sobrevida, o crescimento e o desenvolvimento
dos prematuros (Nascimento; Issler, 2004).

Esses argumentos corroboram com as citagdes de Klaus e Kennell (1993), que afirmam que
se um prematuro é tocado, embalado, acariciado ou trazido ao colo diariamente, durante
a hospitalizacdo, ele apresenta menos periodos de apnéia, ganho de peso aumentado,
menos liberagdo de fezes e um avanco em algumas areas de funcionamento do sistema
nervoso central (SNC), e que o contato entre mae e filho permite que as mdes continuem
produzindo leite e assumam os cuidados de seus filhos mais facilmente (Ferreira; Vieira,
2003).

Estudos realizados em servigos que praticam o MMC mostram que maes que realizam o
contato pele a pele com seu bebé prematuro apresentam um volume diario de produgdo
de leite significativamente maior quando comparadas com um grupo controle. Também
observam que o abandono da lactacdo é mais frequente entre as maes que ndo fizeram uso
do MMC (Venancio; Almeida, 2004). Em um estudo randomizado, realizado por Whitelaw
et al., na Suécia, com 71 bebés prematuros com peso de nascimento inferior a 1.500 g,
os autores verificaram que, na sexta semana de vida, os bebés que realizaram o MMC
apresentaram uma prevaléncia de aleitamento materno duas vezes maior que os do grupo
controle (55 versus 28%).

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 2 - Dezembro de 2019

56



Na fndia, em estudos que relacionam ganho de peso, aleitamento materno, tempo de
internacdo e o MMC, o tempo de permanéncia em posigdo canguru é de cerca de 4 horas,
e demonstram beneficios ao aleitamento e o ganho ponderal é melhor em bebés que
permanecem em posi¢cdo canguru (Ramanathan et al.; 2001). Os estudos de Mota et al
(2005) demonstram que o ganho de peso é um parametro importante na melhora da
crianga, sendo assim o aleitamento é importante, pois as maes de bebés prematuros
produzem um leite especial, com maior teor proteico, de calorias, de sédio e menor
lactose que o leite do termo, essencial pelas propriedades imunoldgicas e nutritivas; bem
como possibilita a melhora da coordenacgdo, ritmo de degluticao e succao por meio de
movimentos da boca e lingua, além de contribuir para o desenvolvimento neuroldgico e
intelectual (Santos; Filho, 2015).

Outro relato importante foi encontrado em um estudo realizado por Bier et al (1996) do
Departamento de Pediatria da Universidade Brown de Washington, avaliando pardametros
fisiolégicos de RN baixo peso e com condigdes clinicas semelhantes que foram colocados
em contato pele a pele com suas maes em contraposicdao com RN sem contato pele a pele,
os autores afirmam que a saturacdo de oxigénio foi melhor, a frequéncia cardiaca menor
guando em contato com a mde e as maes apresentam maior tempo de aleitamento. Ja
Miltersteiner (2002), citado por Ferreira e Vieira (2003), avaliando padroes fisioldgicos de
RN de baixo peso nascidos no Hospital da Crianca Conceicdo, de Porto Alegre, submetidos
ao método mde-canguru, observou que a frequéncia cardiaca e respiratoria e a saturagdo
de oxigénio e temperatura apresentaram aumento em seus valores.

De acordo com Tendrio et al (2010), acredita-se que o MMC pode influenciar,
satisfatoriamente, as varidveis respiratorias, visto a estabilidade da caixa toracica
conseguida com o posicionamento adequado quando colocado em contato pele a pele com
a mae, alterando também as fungdes hemodindmicas do recém-nascido (Santos; Filho,
2015).

O MMC também mostra-se importante no desenvolvimento neurocomportamental. Salles
(2003) avaliou 25 bebés nascidos prematuramente que foram cuidados em uma unidade
que utilizou medidas consideradas protetoras para o desenvolvimento normal do SNC
(incluindo o MMC), comparando-os com um grupo controle que foi assistido em uma
unidade de cuidados convencionais. Neste estudo foi utilizado o teste neurocomportamental
de Dubowitz, aplicado quando os bebés tinham 40 semanas de idade corrigida, e o
resultado apontou que o grupo que recebeu os cuidados protetores mostrou desempenho
significativamente melhor no exame do que o grupo controle.

Segundo Venancio e Almeida (2004), os prematuros que foram submetidos ao MMC
apresentam melhor desenvolvimento mental e melhores indices em testes de motricidade,
uma diferencga significantemente menor no tempo de duracdo do choro e no padrao de
consolabilidade, e periodos de sono mais profundos. Além disso, Lamy et al (2005) citam
estudos realizados na Africa, que destacam os beneficios novamente da amamentacgao,
estimulada pelo MMC, e diversas vantagens em relagdo a estabilidade fisioldgica e
diminuicao da infecgdo das criangas que estdo sob os cuidados do MMC.

Além das vantagens ja citadas, Santos e Filho (2015), citando outros autores em seu
estudo, indicam que o MMC reduz o nimero de internacdes, otimizando os leitos de UTIN,
reduz infecgdes hospitalares e o indice de morbimortalidade de recém-natos pré-termo,
a passagem mais precoce da incubadora ao berco com a alta antecipada e reducgdo da
incidéncia de enfermidades graves até os seis meses de idade.

Importante ressaltar que o método ndo substitui as incubadoras e as tecnologias, porém se
complementam na humanizagdo a assisténcia, acenada como uma “metodologia salvadora
de baixo custo”. Uma tecnologia humanizadora leve fundada na interacdao humana (Santos;
Filho, 2015).
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4. Consideracgoes Finais

Este estudo de revisdo possibilitou um melhor conhecimento do MMC destacando a eficacia
do método e a influéncia benéfica no vinculo entre a diade mae-filho durante a internagéo
do recém-nato, gerando aspectos positivos no desenvolvimento e na recuperagao do
neonato, além de incentivar o aleitamento materno, essencial nesta fase.

Diante disto, este trabalho conclui que é fundamental que os profissionais de saulde
exercam papel de influenciadores a assisténcia humanizada ao RN pré-termo, como um
acréscimo aos tratamentos, sem substituir as tecnologias existentes em UTIN, visando
o melhor desenvolvimento do neonato e, também, em apoio aos familiares durante este
processo.
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Beneficios e desafios da implantacdao de APPCC em induUstrias de
alimentos para seguranca de alimentos

Benefits and challenges of HACCP implementation in food industries for
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Resumo. Atualmente hd uma crescente preocupacdao relacionada a seguranca de
alimentos, tanto por parte de consumidores quanto pelos drgdos fiscalizadores, para
acompanhar essas exigéncias a industria de alimentos deve garantir a implementacao de
ferramentas de gestao de qualidade. Este trabalho discute as questdes atuais referentes a
implantacdo do APPCC em indUstrias de alimentos e sobre o seu papel na garantia e gestao
da seguranca de alimentos. O objetivo foi de citar e evidenciar os beneficios e desafios da
aplicacdo deste sistema. Utilizou-se a metodologia de pesquisa bibliografica exploratéria,
buscando informacdes relevantes nacionais, internacionais e governamentais e estudos
de caso. Como resultados, foi evidenciado que, ainda ha industrias que cometem enganos
na aplicacdo do sistema APPCC e programas pré-requisitos, porém para industrias que
aplicam corretamente o sistema, foi possivel observar melhorias no processo ou reducao
de reclamacodes de clientes. Enfatizou-se que a alta diregdo da empresa deve estar ciente
dos desafios e que somente uma implementacdo efetiva traz o beneficios concretos.
Apesar dos desafios encontrados, grandes vantagens para o consumidor e para empresa
gue realizem uso correto deste sistema sao evidentes.

Palavras-Chave: 1. APPCC. 2. Gestdo da qualidade. 3. Programas de pré-requisitos. 4.
Doencas Transmitidas por Alimentos. 5. Seguranga de Alimentos.

Abstract. Nowadays there is a growing concern related to food safety for the consumers
and inspection agencies, to follow these requirements the food industry must ensure the
food safety in food produces through the implementation of quality management tools.
This study discusses current issues regarding the implementation of HACCP in food
industries and their role in food safety assurance and management. The objective was to
cite and evidence the benefits and challenges of the application of this system. It was used
exploratory studies using bibliographic research, seeking relevant national, international
and governmental information and case studies. As a result, was evidenced there are
still industries that who make mistakes in applying the HACCP system and prerequisite
programs, but for industries that applied the system correctly, be possible note process
improvements or reduction of customer complaints. It was emphasized that the senior
management must be aware challenges and that only effective implementation brings the
concrete benefits. Still the challenges encountered, the effective implementation of HACCP
presents advantages for both the consumer and the companies that make correct use of
this system are evident.

Keywords: 1. HACCP. 2. Quality management. 3. Prerequisite programs. 4. Foodborne
disease. 5. Food Safety
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1. Introducao

Os sistemas de seguranca de alimentos avangaram muito nos ultimos anos, com
a substituicdao gradativa do controle de qualidade no produto final para o controle
de riscos nos alimentos e o sistema de Andlises de Pontos Criticos de Controle
(APPCC), contribuiu essencialmente para estes avancos (TONDO et al., 2015).

O sistema APPCC sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical
Control Points), teve seu inicio na década de 50 do século XX na Gra-Bretanha na
area de energia nuclear, sendo posteriormente adaptado pela Pillsbury Company
para National Aeronautics and Space Administrtion (NASA) que necessitava de
alimentos seguros durante as viagens espaciais (RIBEIRO-FURTINI; ABREU,
2006). Até a década de 1970 o APPCC em alimentos estava restrito a utilizagao
da NASA, porém no ano seguinte quando o sistema foi divulgado na National
Conference of Food Protection, nos Estados Unidos, serviu como base para a Food
and Drugs Administration (FDA) no desenvolvimento de normas e treinamentos
de inspetores (DIAS, 2010). Dias (2010) e Assis (2017) comentam que na década
de 80 do século XX o APPCC foi indicado para uso em programas alimentares pela
Academia Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos e para garantia da qualidade
dos alimentos pela Comissao internacional para Especificagdes Microbioldgicas em
Alimentos.

Ja na década de 90 do século XX a Comissao Codex Alimentarius (CAC), apoiada
pela Organizacao Mundial do Comercio (OMC), fez adesao do sistema APPCC que a
partir de entao se tornou internacionalmente reconhecido (ASSIS, 2017). Devido
ao CAC, ter como objetivos a protecdo da saude de consumidores e assegurar
praticas de comércio igualitarias entre paises, o sistema se tornou padrao e
reconhecido para o comércio mundial de alimentos (BERTIN e MENDES, 2011 e
ASSIS 2017).

O APPCC é um sistema que utiliza a aplicacdo de métodos técnicos e cientificos
para controle e avaliacdo da probabilidade de ocorréncia dos perigos durante
processamento, distribuicao e/ou o uso do produto (FIGUEIREDO; NETO, 2001),
na Figura 1, hd um exemplo de matriz de avaliacdo de risco que pode ser utilizada
como critério de probabilidade versus a severidade de perigos na aplicacao de
APPCC.

Contextos da Alimentagdo — Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade
Vol. 7 no 2 - Dezembro de 2019

62



Figura 1 - Matriz de avaliagao de risco

Probabilidade x Baixa (1) Média (2) Alta(3)
» Severidade

il T

Alta (3) Moderado (3)

_ Nio requer medidas especificas

N3o € necessdrio melhorar a medida preventiva.

E necessériovigiliancia de modo a assegurar que se mantém a
eficacia das medidas de controlo.

Moderado (3/4) Devem ser feitos esforgos para reduzir o risco.

0 trabalho nao deve ser iniciado até que se reduza o risco
Se o trabalho for continuo, devem ser tomadas medidas urgentes
para controlar o perigo.

0 trabalho nao pode iniciar ou continuar sem a reducao do risco.
Se ndo for possivel reduzir o risco é proibido realizar o trabalho.

MOt3: S0 05 PErgos COm 3vallagao = 3vao 3 arvore 0e 0ecis3n para se conciulr se 3 etapa e um PCC

Fonte: Afonso (2006, p.3).

Segundo o Codex Alimentarius (2003), o sistema APPCC é constituido pelos seguintes 7
principios: 1- Realizacdo de analise de perigos, 2- Determinacdo de Pontos Criticos de
Controle (PCC), 3- Estabelecimento de limites criticos, 4- Formacdo de um sistema de
monitoramento e controle dos PCC, 5- Estabelecimento de medidas corretivas, 6-Criagao
de procedimentos de verificacdo para o sistema APPCC e 7-Estabelecimento de um
sistema de documentacgdo para procedimentos, registros a partir destes principios e suas
aplicacbes. O plano APPCC pode ser aplicado desde a produgdo da matéria prima até o
consumo final de alimentos (ANVISA, 2019).

No APPCC os perigos sdo agentes fisicos, quimicos ou bioldgicos presentes ou condicionados
ao alimento, que podem causar efeito adverso a saide (Codex Alimentarius, 2003). Neste
sentido o sistema APPCC visa a seguranca dos alimentos, ou seja, evitar as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA).

Segundo Oliveira et al. (2010); Flisch (2016) e Melo et al. (2018), as DTA sdo causadas
pela ingestdo de alimentos contaminados por um agente infeccioso especifico ou por suas
toxinas e podem gerar graves problemas tanto em relagdo a saude publica, quanto em
questdes econdémicas.

As DTA sdo de grande relevancia no cenario de seguranga de alimentos, pois segundo o

Ministério da Saude sdao uma importante causa de morbidade e mortalidade no mundo
todo (BRASIL, 2019).
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No Brasil ainda ha um nimero alarmante de DTA registadas, de 2000 a 2017 o Ministério
da Saude registou 12.660 surtos alimentares no Brasil, com 239.164 doentes e 186 dbitos,
causados principalmente pelos agentes etioldgicos como Salmonella (35%), Escherichia
Coli (28,2%) e Staphylococcus aureus (18,2%) (BRASIL, 2018). Devemos considerar
também que segundo Mongelos (2012) e Tondo et al. (2015) a maioria dos surtos no
Brasil ainda ndo é registrado corretamente ou nao é notificado as autoridades sanitarias,
enfatizando ainda mais a necessidade de avango na seguranga de alimentos no Brasil.

Um dos desafios encontrados na atualidade para producdo de alimentos esta relacionado
aos consumidores que apresentam novos habitos alimentares e por estarem cada vez mais
conscientes sobre a seguranga de alimentos e dos sistemas nacionais e internacionais
aplicaveis e utilizados para este fim (TONDO et al., 2015; FLISCH, 2016 e ASSIS, 2017).

Segundo Tondo et al. (2015) devido a evolucdo dos consumidores e vigilancias brasileiras
cada vez mais preparadas e operantes, as industrias de alimentos e servicos de alimentagao
progressivamente implementam os sistemas de gestdo da seguranga de alimentos e suas
bases como Boas Praticas de Fabricacao (BPF), Procedimento Operacionais Padrées (POP)
e APPCC.

O APPCC, assim como as boas praticas sdo sistemas basicos para gestdo de seguranca de
qualidade de alimentos, que na atualidade, sdo compativeis com os requisitos de qualidade
da Série International Organization for Standardization (ISO) (Exemplo ISO TS 22.000 -
Food Safety System Certification (FSSC) 22000) e da Qualidade total (ANVISA, 2019).
Berti el al. (2016), comentam que, até grandes empresas sao reféns de falhas por nao
se atentarem da importdncia das medidas de verificagdo em sistemas APPCC e seus
programas de pré-requisitos.

Segundo Paula (2014), nos dias de hoje, a estabilidade das organizagdes, tanto do ponto
de vista financeiro, politico ou administrativo, esta relacionada a imagem das organizagoes
perante a sociedade.

Este artigo ird abordar questdes atuais para implantacdo efetiva do sistema APPCC em

industrias de alimentos que é essencial para garantir a seguranca de alimentos, contribuindo
para sua aplicacdo e conscientizacdo das indUstrias de alimentos.

2.0bjetivos
Objetivo geral
Descrever sobre a implantacdo de APPCC em indUstrias de alimentos.
Objetivos especificos

e Levantar os beneficios de prevencdo de perigos para a indUstria de alimentos e importéncia
da reducao de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA);

e Relacionar os desafios encontrados na implantagdo de APPCC em indUstrias de alimentos;

e Interligar a aplicacdo de APPCC com a Gestdo da Qualidade na indUstria alimenticia.
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3. DESENVOLVIMENTO

Metodologia

Foi realizada a pesquisa bibliografica exploratéria com coleta de dados em publicagdes,
artigos, livros e material de institutos de pesquisa de assuntos referentes a seguranga
de alimentos, industrializacao de alimentos, perigos a seguranca de alimentos, APPCC/
HACCP, DTA, qualidade e programas de pré-requisitos, publicados a partir do ano de 2000
ao atual, na lingua portuguesa e inglesa. Alguns exemplos das bases de dados utilizadas
sdo: Scientific Electronic Library Online, portal da CAPES, biblioteca eletronica SENAC,
sites internacionais como Codex Alimentarius. Os sites da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) e do Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA) também
foram consultados. Normas internacionais de seguranga de alimentos reconhecidas pela
Global Food Safety Initiative (GFSI) foram referenciadas, como por exemplo a norma FSSC
22000 e British Retail Consortium (BRC). A pesquisa se realizou de modo qualitativo, com
a abordagem de interpretacdo e anadlise descritiva.

Foram abordados estudos de caso descritos em artigos e dissertacdo sobre 5 diferentes
tipos de processamento de alimentos (vegetais minimante processados, lacteos, lagostas,
cervejaria artesanal e biscoitos), através de descrigdes sobre a implantacdo do sistema
APPCC na pratica.

Os critérios de inclusdo para esta pesquisa foram temas relacionados a seguranca de
alimentos, legislacdes brasileiras e padrbes internacionais, com as seguintes palavras
chaves: Seguranca de Alimentos, Food Safety, Industria de Alimentos, APPCC, HACCP,
BPF, Perigos e Garantia da Qualidade. Os itens excluidos deste trabalho foram artigos
antigos (até o ano 1999).

Em relacdo aos objetivos pretendidos, a pesquisa € do tipo exploratoria.

Programas de pré-requisitos

Antes de iniciar a implementacgdo do APPCC sdo necessarios procedimentos ou as chamadas
etapas universais que controlam condicbes operacionais dentro da industria alimenticia,
conhecidas como programas de pré-requisitos, que sdo as Boas Praticas de Fabricagdo
e Procedimentos Operacionais Padronizados ou Procedimentos Padrdes de Higiene
Operacional (PPHO) estes programas devem estar totalmente implementados para que
o sistema APPCC se inicie e funcione da maneira correta (FLISCH, 2016 e ASSIS 2017).
Segundo Codex Alimentarius (2003), Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), os programas de
pré-requisitos, quando bem estabelecidos e completamente operacionais, sdo o suporte
e auxiliam na reducdo de custos e esforcos para que o APPCC atue nos pontos criticos
gue as ferramentas anteriores ndo conseguem atuar. Caso contrario o sistema APPCC
fica sobrecarregado, prejudicando sua eficiéncia (OLIVEIRA; MASSON, 2003 apud BRUM,
2004, p.12).

Visto da importéncia dos programas de pré-requisitos, Cruz el al. (2006), realizaram a
avaliacdo de uma unidade processadora de vegetais minimante processados e concluiram
gue ndo era possivel a implementagdo de APPCC nesta unidade, pois a mesma apresentou
falhas nas BPF e auséncia de PPHO. Ja Wallace e Williams 2001 (2001 apud CRUZ et
al. 2006, p.105), relatam que a implantagdo do HACCP em uma industria de alimentos
desidratados resultou em 600 Pontos criticos de controle (PCC) devido a auséncia dos
programas de pré-requisitos.
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Legislagoes e normas

As boas praticas de fabricagdo estdo estabelecidas por meio de leis, decretos e portarias
na legislagdo Brasileira, como na Portaria 1.428 de 1993 do Ministério da Saude que
define e determina que os estabelecimentos relacionados a area de alimentos adotem as
Boas Praticas de Producdo, Programas de qualidade, Padrdao de Identidade e Qualidade
(PIQ), para avaliacdo e efetividade dos processos, instalagdes e controle utilizados desde
a producdo, a comercializacdo e o consumo de alimentos de acordo com o sistema
APPCC (BRASIL, 1993; RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006 e TONDO et al., 2015). O MAPA,
apresenta o Regulamento nimero 368 de 1997 sobre as condigdes higiénico sanitarias
e Boas Praticas para estabelecimentos industrializados de alimentos (RIBEIRO-FURTINI,
2006). E a Anvisa, aprova as “Condigdes Higiénicos— Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricagdo para Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos” através da
Portaria nimero 326 de 1997 (BRASIL, 1997).

A partir das resolugdes da Anvisa numero 275 de 2002 aplicavel a Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e nimero 216 de 2004 aplicavel a Servigos
de Alimentacdo, foram instituidas no Brasil a exigéncia de manual de Boas Praticas e de
Procedimentos Operacionais Padronizados (BRASIL 2002, BRASIL, 2004 e FLISCH, 2016).

Segundo Assis (2017), atualmente as indlstrias de alimentos assistidas pelo MAPA e
Ministério da Saude e servicos de alimentagdo de grande porte, devem obrigatoriamente
aplicar o sistema APPCC. Segundo a ANVISA (2019), o documento CAC/RCP 1-1969, Rev.
4 de 2003 - Cddigo Internacional Recomendado de Praticas Principios Gerais de Higiene
dos Alimentos do Codex Alimentarius também abrange sobre a necessidade do sistema
APPCC para alimentos. Mongelos (2012), menciona que a implantagdo do sistema APPCC,
é recomendada pela OMC, FAO (Organizagdo das Nacgdes Unidas para a Alimentagao e a
Agricultura), OMS (Organizagdo Mundial da Saude), e o MERCOSUL na Europa e Estados
Unidos.

Para implantacao efetiva de um sistema APPCC é crucial que as legislacbes do pais onde
o produto serd comercializado sejam respeitadas e seguidas devido a sua importéncia
para salde publica e para seguranca de alimentos. Além do APPCC os sistemas de gestao
também podem ser aplicados em beneficio a empresa e consumidores.

Gestao da qualidade

Até os anos 80 do século XX normalmente as indUstrias utilizavam o controle de qualidade
baseado na analises microbioldgicas do produto final, com alto custo e através de inspegbes/
anadlises lote a lote como Unica garantia, condicionado a resultados satisfatorios para
liberagdo do produto para a comercializagdo, em muitos casos, os resultados necessarios
eram demorados ocasionando a quarentena do produto final, o que ndo é viavel para
produtos com shelf life pequenos (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006 e ASSIS 2017).
Segundo Assis (2017) quando as indUstrias passaram a realizar a Garantia da Qualidade,
o APPCC se tornou a ferramenta prioritaria de gestdo de perigos.

Para aplicacao do Sistema de Gestao de Seguranca de Alimentos no Brasil podem ser
utilizados diversos sistemas e normas, como a norma ISO 22000, FSSC 22000, BRC Global
Standards, Safe Quality Food (SQF) 2000 e etc., porém é importante ressaltar que os
programas de pré-requisitos e o sistema APPCC sdo a sustentagdo para aplicagdo de todos
estes sistemas (TONDO, 2015)

Segundo Dias (2010), a aplicacdo da ISO 22000 (norma internacional de seguranca
de alimentos), apresenta entre os requisitos e elementos o sistema APPCC, seus pré-
requisitos, alinhados aos sistemas de gestao do padrao ISO 9001, que pode ser aplicado
em qualquer organizagao envolvida na cadeia produtora de alimentos.
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Beneficios

Segundo Paula (2014), hoje em dia, os meios de comunicacao podem contribuir para que
conteldos atinjam escala mundial, principalmente os fatos negativos que chamam mais
atencdo e que podem afetar negativamente a imagem de uma empresa. A utilizacdo de um
sistema APPCC robusto pode evitar casos negativos relacionados as DTA e contaminacdes,
contribuindo para preservacao da imagem da empresa.

A implementagdo e utilizagdo do sistema APPCC também garante o atendimento das
legislagdes nacionais e internacionais sobre os requisitos sanitarios de qualidade (BRASIL,
1998).

Em um estudo de caso de implementacdo de APPCC em indUstrias processadoras de
lagostas, Fonseca et al. (2013), descrevem que as plantas de processamento podem ter
obtido reducdo de custos totais e aumento da qualidade de seus produtos, reforcando
a competitividade destas empresas no mercado. Outra questdo também é que pelo falo
do APPCC/HACCP ser reconhecido internacionalmente, através da adogao pelo Codex
Alimentarius, ha um beneficio para exportacao de produtos que possuam este sistema
(BRASIL, 1998).

Neto (2017), comenta que através da aplicagdo de sistema APPCC em um cervejaria
artesanal, foi possivel identificar propostas de melhorias no processo, para além de
assegurar a seguranga, também aumentar o rendimento do processo produtivo.

Segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), Dias (2010) e Flischi, (2016) o sistema APPCC
apresenta varios beneficios, como:

e Criagdo da cultura melhoria continua;

e Garantia de segurancga do alimento desde a matéria-prima até o consumo final;

e Reducao de custos operacionais;

e Aumento da produtividade da empresa devido a sistematica de prevencéo;

¢ Sistema reconhecido internacionalmente;

e Promove evidéncias documentadas referentes ao cumprimento das legislagbes/normas/
especificacdes e controle de processos relacionados a segurancga de alimentos;

e Gera maior confianga com organismos de fiscalizacao melhorando a relagdo com a
industria;
e Reducdo de desperdicios;

e Facilita a rastreabilidade e demais controles necessarios no caso de problemas relacionados
a seguranca de alimentos;

e Consolida a imagem e credibilidade da empresa (aumentando a competitividade no
mercado).

Segundo o MAPA, o sistema APPCC apresenta como beneficios a prevencao nas operagées
do processo de industrializacdo, atencao prioritaria para os pontos criticos de controle,
a garantia de alimentos seguros e oportunidades de aumentar a produtividade e
competitividade da industria (BRASIL, 1998).
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Segundo Figueiredo e Neto (2001), apesar dos obstaculos encontrados na implantacao
de APPCC em uma industria de biscoitos, informaram os beneficios como a reducdo de
reclamagdes de clientes.

Desafios

Hoje em dia, ha industrias produtoras de alimentos que ainda cometem erros na
implementacao de sistemas APPCC e seus programas de pré-requisitos, causando
risco a salde dos consumidores e para a imagem da empresa (BERTI et al, 2016). Os
casos negativos, que tem maior repercussao nos meios de comunicagao, influenciam os
consumidores que se baseiam em seus principios para consumir ou ndo de uma determinada
empresa (PAULA, 2014).

Na implantagdao do APPCC a empresa deve estar ciente da obrigatoriedade dos programas
de pré-requisitos e do comprometimento da alta direcao, lembrando que também podem
ser necessarios investimentos financeiros, como aquisicao de equipamentos, treinamentos
e contratacdo de funciondrios, material de pesquisa, entre outros (RIBEIRO-FURTINI;
ABREU 2006 e ASSIS 2010). Sendo que, segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006), um dos
principais desafios encontradas para implementacdo do APPCC estdo a capacitacdo técnica
e investimentos em infraestruturas.

Fonsecaetal. (2013) comentam que uma das etapas de maior preocupacao paraimplantagao
de APPCC é a formacgdo de uma equipe multidisciplinar para que as habilidades técnicas
necessarias sejam utilizadas na implementagdao do sistema. Em pequenas empresas a
formacdo da equipe multidisciplinar pode ser prejudicada pelo suporte técnico insuficiente,
outros fatores como concentragao de fungbes e disponibilidade financeiras sao outras
dificuldades encontradas (FIGUEIREDO; NETO, 2001).

Para implantacdo do sistema APPCC é muito importante a cooperagdao entre o produtor
primario, indUstria, grupos comerciais, consumidores e autoridades competentes (Codex
Alimentarius, 2003). Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) comentam que o passo mais complexo
para industria, € quando o plano APPCC ¢é aplicado na pratica e hd mudanca na rotina, os
autores indicam que essas mudangas devem ser gradativas e com diversos treinamentos
com colaboradores de todos os setores envolvidos.

Segundo Dias (2010), uma abordagem incorreta do sistema APPCC pode ocasionar uma
falsa seguranca do alimentos e aumento de custos.

O sucesso e os beneficios do APPCC somente podem ser alcancados caso haja conscientizagdo
e comprometimento da alta direcdo da empresa sobre os pré-requisitos, investimentos
necessarios e importancia deste sistema, que deve estar implementado na cultura e no dia
a dia da empresa, nao somente escrito para cumprir protocolos (ASSIS, 2017).

Segundo Flisch 2016, que avaliou a elaboragdo do plano de APPCC do processo de producao
do queijo Reino, descreve que a implantacao pode contribuir para a qualidade e seguranca
de alimentos, porém é essencial o comprometimento dos manipuladores de alimentos e
da alta diregao.

Apesar dos desafios que podem ocorrer na implantagdo do sistema APPCC, através desse
sistema temos a garantia sobre a comercializacdo de alimentos seguros e sdo obtidos
diversos beneficios tanto para o consumidor como para a empresa que implementar
corretamente este sistema.
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4. CONCLUSAO

Os principios utilizados no APPCC sao baseados na prevengao de perigos, evitando assim
as DTA e trazendo outros beneficios além da seguranga de alimentos. No Brasil atualmente
existem legislagdes para desenvolvimento dos programas de pré-requisitos e aplicacdo de
APPCC, porém, a partir da decisdo da implementacdo do sistema APPCC, é essencial que
a alta direcdo da empresa esteja ciente da importancia, desafios e dos requisitos para que
a implantacdo seja efetiva.

Os casos estudados apontaram que as dificuldades de aplicacdo do sistema APPCC sdo
compensadas pelos beneficios obtidos. Devido a evolugao da seguranga de alimentos, este
artigo recomenda a aplicagdo do sistema APPCC por todas as industrias de alimentos como
garantia de cumprimento de legislagbes, seguranca de alimentos e para que as empresas
se mantenham no mercado ja que cada vez mais os consumidores estdo conscientes sobre
a seguranca de alimentos e estes programas se tornam requisitos para comercializacao de
produtos alimenticios. Além disso, as normas internacionais de seguranca de alimentos e
de gestao da qualidade utilizam como base este sistema.

Para préximas pesquisas, como um complemento, é sugerido a andlise do nivel de
implementagao dos programas de pré-requisitos e sistema APPCC em indUstrias brasileiras.
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Secao Ensaio:
Video: https://www.youtube.com/watch?v=p0Js59CGtéw
Comportamento e Alimentacdo: tradicdes, modismos e inovagoes, este é o tema discutido

entre a chef de cozinha Morena Leite e a nutricionista Sophie Deram, sob a mediagao da

Irene Coutinho de Macedo, apresentando uma reflexdo sobre essa tematica, tdo atual e
desafiadora.
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