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Prezados leitores, 

	 É uma honra apresentar mais um número da revista Contextos da Alimentação que tem se 

constituído como um importante veículo de divulgação de novos conhecimentos e tendências na 

área de alimentação nos seus diversos cenários, trazendo uma diversidade de artigos produzidos 

no território nacional, com pesquisadores das áreas de nutrição, gastronomia, ciências sociais e 

econômicas.

O estudo da evolução histórica da alimentação é fundamental para compreender um pouco da 

complexidade que é a formação de hábitos e padrões alimentares. Assim, nesta edição, a partir da 

leitura do artigo  “Tradições alimentares e abastecimento na Amazônia: O projeto de colonização 

da zona bragantina (1880-1920)”  você poderá conhecer os aspectos dos hábitos alimentares e 

das dinâmicas das relações sociais e de abastecimento que se estabeleceram na zona braganti-

na, no nordeste paraense, diante do contexto da construção da Estrada de Ferro de Bragança e 

dos processos migratórios de estrangeiros e de nordestinos para a região. 

Aspectos ligados à conservação de alimentos, bem como as características sensoriais são 

fundamentais para garantir a aceitação e a intenção de compra. No artigo “Produção, análise mi-

crobiológica e sensorial de camarão (Litopenaeus vannamei) salgado e parcialmente seco” os 

autores apresentam alternativas viáveis para a salga do camarão em diferentes concentrações 

e identificam um padrão que atende aos aspectos microbiológicos de conservação e elevada 

intenção de compra.  Esses são importantes achados pois apontam para a possibilidade de pa-

dronização de produto que ainda não é explorado comercialmente, mas que apresenta potencial 

mercadológico. 

A alimentação extrapola, e muito, a sua função econômica registrada na história. Outras histórias 

revelam o quanto a gastronomia exerce um papel de comensalidade e transformação, evidencia-

do no artigo “Projetos de extensão como transformadores da sociedade: relato de experiência 



dos alunos do Centro Universitário Senac campus Águas de São Pedro com a APAE São Pedro 

(SP)”. Neste relato é possível constatar que a gastronomia, dentre tantas outras funções, por 

meio do domínio de novas ferramentas e técnicas dentro da área, tem o potencial de ser um agen-

te de inclusão social para alunos com necessidades especiais, aproximando as pessoas.

Em uma visão mais biológica da alimentação, o artigo “Fatores bioativos do leite materno: uma re-

visão da literatura” apresenta uma série de componentes bioativos no leite humano relacionados 

a propriedades funcionais específicas e proteção contra doenças, sobretudo no sistema imune e 

sistema gastrointestinal, reforçando a conclusão de que o leite materno é o melhor alimento para 

nutrição e proteção das crianças. Destaca-se que o leite materno é o alimento completo para os 

bebês até os 6 meses de idade e, a sua prática produz efeitos benéficos para toda a nutrição ao 

longo da vida. O estudo “Fatores influenciadores na obesidade infantil: uma revisão de literatura” 

traz à luz os principais aspectos que determinam a obesidade infantil, que ultrapassam a questão 

das escolhas alimentares e englobam comportamentos familiares e hábitos de estilo de vida, 

sendo fundamentais a sua compreensão para o enfrentamento no nível das políticas públicas.  

Na seção Ensaio você poderá conferir o vídeo que registrou o 3º Encontro Senac de Alimentação 

e Sustentabilidade, que aconteceu em 16 de outubro de 2020, com tema alusivo ao Dia Mun-

dial da Alimentação: Crescer, Nutrir e Sustentar: juntos. O evento contou com a participação de 

docentes e pesquisadores das áreas de alimentação, hospitalidade e sustentabilidade que dis-

cutiram conceitos e soluções e soluções para problemas relativos às questões alimentares no 

âmbito da produção, distribuição, comercialização de alimentos tendo como foco central a sus-

tentabilidade.

Que essas leituras contribuam para uma melhor compreensão da alimentação em seus diversos 

contextos e que fomentem a necessidade e a intenção de buscar novos estudos e soluções para 

uma melhor alimentação para todos. 

Boa leitura!

Irene Coutinho de Macedo 

Editora
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3º Encontro Senac 
de Alimentação e 
Sustentabilidade

Confira o 3º Encontro Senac de Alimentação e 

Sustentabilidade que foi realizado pelo Centro Uni-

versitário Senac Águas de São Pedro, no dia 16 de 

outubro de 2020, com tema alusivo ao Dia Mundial 

da Alimentação: Crescer, Nutrir e Sustentar: juntos. 

O evento contou com a participação de docentes e 

pesquisadores das áreas de alimentação, hospitali-

dade e sustentabilidade que discutiram conceitos 

e soluções para problemas relativos às questões 

alimentares no âmbito da produção, distribuição, 

comercialização de alimentos tendo como foco 

central a sustentabilidade. 

ensaio

https://www.youtube.com/watch?v=-U002hkGJQM

https://www.youtube.com/watch?v=-U002hkGJQM&feature=youtu.be 
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Tradições Alimentares e Abastecimento na Amazônia: 
O projeto de colonização da zona bragantina (1880-1920).
Alimentary Traditions and Supply in the Amazon: 

The Bragantine Zone Colonization Project (1880-1920).

Érico Silva Muniz 1, Edson Gabriel dos Santos Dias 2

1 Professor da Faculdade de História do Campus Bragança e do Programa de Pós-Graduação em Linguagens e 
Saberes na Amazônia - Universidade Federal do Pará (UFPA).
2 Graduando em Licenciatura em História, bolsista PIBIC no Projeto “A Ciência e Farinha: hábitos alimentares e 
conflito na Amazônia no tempo presente”, Universidade Federal do Pará (UFPA). 
ericosilvamuniz@gmail.com ; gabrielsdias@gmail.com

RESUMO: O presente artigo observa as dinâmicas da alimentação e do abastecimento na 
zona bragantina, no nordeste paraense, diante do contexto da construção da Estrada de 
Ferro de Bragança e dos processos migratórios de estrangeiros e de nordestinos para a 
região, tendo em vista a importância dos Núcleos Coloniais para as atividades agrícolas. 
A pesquisa foi realizada no acervo histórico-documental do Arquivo Público Municipal de 
Bragança, em busca de compreender a dinâmica da exportação dos produtos agrícolas e 
dos gêneros alimentícios para Belém e para outras regiões dos estados do Maranhão e do 
Ceará. A partir dos relatórios dos presidentes da Província do Pará, destacamos também 
o interesse por parte das elites políticas na capacidade produtiva dos núcleos em suprir a 
falta de alimentos para o abastecimento do mercado da capital diante da crise da produção 
agrícola no Estado do Pará e da Amazônia na virada do século XIX para o século XX. Por 
fim, por meio dos debates da área da História da Alimentação e do Abastecimento, conhe-
cemos aspectos cotidianos dos hábitos alimentares e das dinâmicas das relações sociais 
que se estabeleceram.

Palavra-chave: Amazônia, Imigração, Alimentação.

ABSTRACT: This article observes the dynamics of food supply in the Bragantina area, in 
the northeastern area of the state of Pará, in the context of the construction of the Bragan-
ça Railway and the related migration processes of foreigners and Northeasterners to the 
region, it is important to bear in mind the importance of the Colonial Centers for agricultu-
ral activities. The research was carried out among the historical-documentary collection of 
the Municipal Public Archive of Bragança, in an attempt to understand the dynamics of the 
export of agricultural products and foodstuffs to Belém and to other regions of the states 
of Maranhão and Ceará. From the reports of the presidents of the Province of Pará, we 
also highlight the interest on the part of the political elites in the productive capacity of the 
nuclei in supplying the lack of food to supply the market of the capital in face of the crisis 
in agricultural production in the State of Pará and the Amazon during the turn of the 19th 
century to the 20th century. Finally, through debates of the area of studies called History 
of Food and Supply, we can also learn about everyday aspects of eating habits and the 
dynamics of social relationships that have been established.

Key-word: Amazon, Immigration, Food.

mailto:ericosilvamuniz@gmail.com
mailto:gabrielsdias@gmail.com
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Introdução

Por meio dos estudos históricos sobre a alimentação e o abastecimento pode-se 

compreender diversos processos que constituem a vida cotidiana, intrínsecos às 

dinâmicas sociais e culturais de uma determinada sociedade, de acordo com suas 

respectivas épocas e de seu contexto territorial. Os estudos da História e da An-

tropologia da alimentação não se limitam em compreender, portanto, o ato de ali-

mentar-se apenas como um ato automático para suprir as necessidades físicas e 

humanas, mas sim, por demonstrar uma dinâmica significativa para o processo de 

socialização entre os indivíduos, identificando os valores culturais, tabus, relações 

de gênero e a participação do poder político que se estabelece na sociedade. Dessa 

forma, estudar a alimentação como parte da cultura material dos indivíduos, des-

perta o interesse de compreender como o ato de comer se constitui de acordo com 

seus contextos sociais, políticos, históricos, culturais, ambientais e econômicos. 

(MACEDO, 2009; MONTANARI, 2008)

De acordo com Henrique Carneiro (2003), a alimentação é tema múltiplo e diversi-

ficado que permite várias abordagens. Tradicionalmente ao estudarmos a alimen-

tação como objeto da História, somos direcionados a considerá-la pelo viés econô-

mico, tendo em vista que a produção e a distribuição de alimentos apresentam um 

caráter importante na constituição de recursos financeiros. Contudo, a prática de 

venda de alimentos e de refeições, consiste-se também em uma prática cultural, 

significativa para compreender, a partir das relações sociais, a continuação das 

tradições e a transferência de conhecimentos repassados de geração a geração. 

Como exemplo de possível abordagem cultural da alimentação pela historiografia, 

temos o comércio de “comida de rua”, através de barracas e pequenos estabele-

cimentos, atividade muitas vezes realizada por mulheres em diversas regiões do 

Brasil, nas áreas públicas destinadas para o lazer e a socialização, tal como praças, 

igrejas, clubes, cinemas, escolas e praias. Esses ofícios muitas vezes permanece-

ram na informalidade. Portanto, essas pessoas foram durante muitos anos invisi-

bilizadas como sujeitos históricos. Na pesquisa sobre a história da alimentação no 

município de Bragança (PA), podemos observar, por exemplo, que no ano de 1912 

que mulheres faziam constantes solicitações de licenças para estabelecer barracas 

para venda de café e doces em eventos públicos, especialmente durante festivida-

des religiosas1.

1 As solicitações foram realizadas através de vários pedidos: “Lima Maria Da Conceição, Maria Mafra, Serafina 
Maria Da Conceição, Martha da Conceição Costa, Theodora Vianna da Costa, Aplonia Francisca Ribeiro, Martha 
Francisca da Conceição Costa para vender doces, café e refrigerantes durante as festividades de São Bendito, 
Santo Antônio, Nossa Senhora do Rosário, Nossa Senhora da Conceição”. Licenças expedidas pela Intendência. 
Licenças expedidas pela Intendência. Arquivo Público Municipal de Bragança. Livro Alaranjado, n. 30, ano 
1912.
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As vendas de comidas nas festas religiosas2 sinalizam para debates dos campos 

da História da Religião e da História Política, os quais apresentam o processo da 

alimentação como algo importante para compreender as organizações sociais e as 

relações dos indivíduos com os alimentos no âmbito sagrado e mítico. A alimenta-

ção está relacionada diretamente com a natureza, produzindo múltiplas relações 

culturais que se configuram nas criações de hábitos e significados particulares que 

se materializam no decorrer do tempo. Além dos hábitos alimentares, pode-se en-

contrar crenças de origens mitológicas sobre a produção, preparo e consumo dos 

alimentos em clássicos do pensamento social brasileiro. O folclorista e historiador 

Luís da Câmara Cascudo (1983) demonstra a resistência das populações nativas 

da Amazônia ao consumo de determinados alimentos cuja a origem de sua morte 

é desconhecida. 

O Brasil é território historicamente constituído por uma densa diversidade cultural 

e ambiental, favorável para a formação de hábitos e costumes alimentares tradi-

cionais de características distintas. A própria divisão do sistema culinário é basea-

da na tradição da fisiologia dos gostos, com isso, as cozinhas Baiana, Nordestina, 

Mineira e Amazônica contribuíram para formar o que se convenciona chamar de 

cardápio da Cozinha Brasileira (ORICO, 1972). Essa concepção de uma Cozinha 

Amazônica, originalmente indígena, compreende que a mesma seria uma herança 

dos costumes alimentares que se manteve conservada durante séculos, sofrendo 

pequenas transformações com o passar dos anos. Adjacente aos hábitos alimen-

tares está presente uma complexa série de restrições de alimentos determinadas 

de acordo com as condições de quem consome, o que convém chamar de tabus 

alimentares integrados às múltiplas identidades. 

Segundo Heraldo Maués e Maria Angélica Maués (1978), na Amazônia os tabus 

alimentares são caracterizados pela natureza dos alimentos, tanto de origem ani-

mal como vegetal, sendo necessário saber se são domésticos, cultivados ou não. 

Além disso, outras características determinam as restrições, como, por exemplo, o 

nível de acidez e de gordura e, ainda, o estado do indivíduo (saúde, doenças e de 

liminaridade3) que influenciam diretamente na configuração dos tabus alimentares 

amazônicos. 

2 Na região bragantina a mais expressiva venda de comidas em festas religiosas acontece durante a celebra-
ção do Dia de Finados, diante da venda e consumo de mandicuera, uma espécie de mingau preparado a partir 
da mandiocaba. Cf. RIBEIRO, Andréia da Silva. A terminologia da culinária nos rituais em Bragança-PA: 
a Alimentação como Representação Simbólica e Identitária de uma Sociedade. Bragança (PA): Dissertação de 
Mestrado apresentada ao Programa de Pós-graduação e Linguagens e Saberes na Amazônia. Universidade Fe-
deral do Pará, 2016. pp. 74-86.
3 De acordo com Maués & Motta Maués (1978, p. 132), o termo “liminaridade” refere-se a etapas de ritos de 
passagem, como por exemplo, “os primeiros anos de vida, a menstruarão, a gravidez, o puerpério, o luto, con-
valescença, a purga e o xamanismo”.
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A Amazônia é, portanto, uma região caracterizada pela diversificada e complexa 

malha de conhecimentos e de saberes tradicionais. Habitada, primeiramente, por 

inúmeras nações indígenas de etnias distintas que compartilham saberes e costu-

mes alimentares em comum baseados no consumo da mandioca. Posteriormente, 

houve a introdução forçada dos negros escravizados durante o processo de coloni-

zação lusitana, sobreposto a um sistema constituído pelo domínio e pela suposta 

supremacia da cultura europeia. 

Com isso, os quilombos e mocambos, que na Amazônia foram formados por indí-

genas e negros escravizados que fugiam da exploração portuguesa, foram pontos 

importantes para o processo de trocas de elementos culturais e de conhecimentos, 

principalmente, nos aspectos relacionados à alimentação e às religiosidades. As 

combinações desses conhecimentos e de saberes a respeito da alimentação são 

expressões das culturas alimentares dos povos da floresta. Para Freyre (2003), o 

sistema alimentar regulado por um sistema agrário e escravocrata, foi extrema-

mente importante para a formação do Brasil.

Entretanto, com o processo de reconfiguração das identidades amazônidas e o re-

conhecimento das práticas socioculturais, como observa Pacheco (2016), os des-

cendentes de nativos, de negros e de nordestinos, “reproduzem um ponto de vista 

generalizado”, que não contribui de maneira satisfatória para compreender as suas 

concepções de mundo e suas identidades. Ou seja, há uma ausência de debates 

e elaborações de políticas públicas e educacionais que focalizem nas necessidades 

de salvaguardar os conhecimentos e saberes, os hábitos e costumes alimentares 

tradicionais presentes ao longo da história da Amazônia. 

A Amazônia por ser uma região situada às margens da conjuntura capitalista muitas 

vezes não possui a autoridade de narrar suas próprias histórias, o que ocasiona uma 

gama de interpretações que determinam a condição de subalternidade dos povos 

amazônidas. Na historiografia brasileira, a Amazônia durante muito tempo esteve 

representada nas concepções de vazio demográfico, pelas características inadequa-

das do solo livre para atividades agrícolas e, ainda, pela ideia de escassez de ali-

mentos, cristalizando, portanto, o imaginário sobre a região. (PORTO-GONÇALVES, 

2018)

Apesar disso, nas últimas décadas a Amazônia tem sido palco de intensos debates, 

no âmbito nacional e internacional, que englobam questões políticas e ambientais, 

econômicas e sociais, além de oferecer base para produção de estudos técnico-

-científicos para diversas áreas do conhecimento. Com isso, a região tem sido cada 
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vez mais abordada por linhas e temas renovados que buscam desmitificar as ver-

sões oficiais estipuladas sobre a região. (LIMA, 2017)

Consideramos, portanto, que a Amazônia é constituída por complexas teias de re-

lações étnico culturais e históricas, que se refletem nos seus hábitos alimentares. 

Por meios dos estudos produzidos com metodologias interdisciplinares entre as 

Ciências Humanas é possível compreender as dinâmicas das vidas das populações 

tradicionais (indígenas, quilombolas, ribeirinhos) e as suas formas de organizações 

políticas, sociais e culturais. 

Os produtos naturais da Amazônia têm ganhado, progressivamente, destaque en-

tre os mercados nacionais e internacionais de formas diferenciadas, seja na ela-

boração de receitas gastronômicas ou como matéria-prima para a produção de 

cosméticos. Desse modo, ultrapassando os limites impostos e as fronteiras regio-

nais e, consequentemente, promovendo a inserção dos produtos amazônicos na 

dinâmica do mercado mundial. Diante desse contexto, a comercialização do açaí é 

uns dos principais exemplos deste fenômeno, a alta demanda pelo produto nativo 

da região ocasionou uma produção em larga escala para exportar para as demais 

regiões do país, e até mesmo para outros países. No entanto, há pouco tempo 

esse mesmo açaí era caraterizado como sinônimo de pobreza. Além do açaí, a 

farinha de mandioca consiste importante “item” da base alimentar amazônida. No 

que compete à importância da mandioca para o aspecto cultural, sãos diversos os 

saberes, técnicas e conhecimentos para sua produção, repassados de geração a 

geração. (MUNIZ, 2015)

Josué de Castro observou que a Amazônia, do ponto de vista ecológico, se compõe 

como “um tipo unitário de área alimentar muito bem caracterizado, tendo como 

alimento básico a farinha de mandioca”. (CASTRO, 1984). No entanto, embora 

a farinha apresente-se como hábito alimentar tradicional da região amazônica, 

a produção da mesma na maioria das regiões da Amazônia, como na zona bra-

gantina, exerce um papel extremante importante na construção histórica da re-

gião, refletindo-se no imaginário e nas identidades dos indivíduos. O mundo rural 

da região experimenta, portanto, uma gênese identitária através do consumo da 

mandioca.

É nesse sentido que este artigo se propõe a investigar, a partir de guias e tabelas 

de exportações dos gêneros agrícolas, Leis da Intendência Municipal de Bragança 

e Relatórios dos Presidentes da Província do Pará, quais eram as dinâmicas e 

os discursos políticos de modernidade e desenvolvimento, buscando atender os 
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interesses econômicos e sociais no que se refere ao abastecimento de alimentos 

no fim do século XIX e início do século XX. Visamos também compreender o pro-

cesso de colonização da região a partir das migrações estrangeiras e de pessoas 

oriundas da região nordeste para estabelecer Núcleos de Colônias Agrícolas, diante 

da construção da Estrada de Ferro de Bragança.

1.	 Primórdios da colonização da zona bragantina.

A agricultura é umas das práticas mais antigas da humanidade, ligada diretamente 

ao processo da alimentação e que se configura como parte do processo das cultu-

ras humanas de pequenos grupos sociais que trabalham com a terra, produzindo 

para o consumo familiar e, também, para trocas comerciais. A agricultura foi o 

principal meio para efetivar o processo da colonização portuguesa, no litoral da 

África, nas Índias e também no continente americano.  

A sociedade colonial, na América Portuguesa, formou-se a partir do sistema de 

plantation-monocultor-escravocrata, embora, os portugueses tenham encontrado 

condições favoráveis para desenvolver plantações de produtos que complementas-

sem a alimentação europeia, os mesmos tiveram que se adaptar à região, modifi-

cando os seus sistemas de plantações da troca do cultivo do trigo pelas lavouras de 

mandioca, devido às condições físicas e químicas do solo. Segundo Freyre (2003), 

“no Brasil verificaram-se necessariamente no povoador europeu desequilíbrios de 

morfologia tanto quanto de eficiência pela falta em que se encontrou de súbito 

dos mesmos recursos químicos de alimentação do seu país de origem”. (FREYRE, 

2006, pp. 76, 77)

No século XVII a Coroa Portuguesa, utilizou-se de políticas, cujo objetivo consistia 

em consolidar o domínio das terras das colônias diante das invasões francesas, 

holandesas, inglesas e de espanhóis4. De modo particular, as terras ao norte da 

colônia, foram palco das disputas de ocupação europeia, em função da produção 

de açúcar e da exploração das chamadas drogas do sertão (a canela, o cravo, as 

raízes aromáticas, as sementes oleaginosas, etc). 

De acordo com Reis (1984), o governo português propôs a ocupação militar na 

região para manter sua soberania física e política, assim, edificando pequenas for-

tificações5. No Estado do Grão-Pará, o forte do Presépio construído em 1616 por 

4 Cf. REIS, Arthur Cesar Ferreira. As fortificações da Amazônia no período colonial. Revista do Instituto His-
tórico e Geográfico Brasileiro. Brasília, Rio de Janeiro, 1984. Pp 217 – 227.
5 Dentre elas, podemos destacar a cidade São Luis do Maranhão, fundada em 1615, Belém do Pará em 1616, 
Macapá em 1636 e Manaus em 1665, as quais tronaram-se importantes emergentes núcleos urbanos para 
colonização. Cf. TAVARES, Maria Goretti da Costa. A formação territorial do espaço paraense: dos fortes à cria-
ção de municípios. Revista ACTA Geográfica, ANO II, n°3, jan./jun. de 2008. p.59-83.
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Caldeira Castelo Branco deu origem à cidade de Belém. Com o passar do tempo 

localidades como Bragança e Cametá tornaram-se importantes polos econômicos 

devido à produção agrícola exportada para abastecer a capital da província do Es-

tado, Belém. (MACEDO, 2009)

No território onde hoje está localizada a cidade de Bragança, a antiga Vila de Sou-

sa do Caeté foi fundada por Álvaro de Sousa no século XVII, tendo como objetivo 

estabelecer a ordem e impedir a “invasão” de franceses, holandeses e ingleses na 

região. Foi esse processo deu origem à cidade, que fica localizada à margem esquer-

da do rio Caeté, a 210 km da capital do Pará. Na região nordeste do Estado, a zona 

bragantina, é um dos importantes núcleos da produção agrícola de modo geral para 

o abastecimento da capital, destacando-se pela produção da farinha de mandioca. 

Entretanto, durante o final século XIX até meados do século XX, a região passou 

por profundas transformações no contexto de sua sociedade, devido aos fluxos mi-

gratórios de estrangeiros e nordestinos incentivados pelo poder provincial e pela 

construção da Estrada de Ferro de Bragança.

2.	  “Com a immigração temos tudo a ganhar e nada a perder” 

A segunda metade do século XIX foi marcada pelo processo de imigração de estran-

geiros incentivado pelas políticas do Governo Imperial do Brasil para importantes 

regiões rurais do país, objetivando aumentar a capacidade da produção agrícola 

com as técnicas de plantações dos imigrantes estrangeiros e, além disso, atendendo 

à necessidade de suprir a mão de obra escrava negra por trabalhadores livres. Por 

outro lado, as condições dos países europeus estimulavam a imigração em conse-

quência do avanço capitalista e do “empobrecimento” dos países da Europa Meridio-

nal. São somados a esses problemas sociais os surtos epidêmicos e a carência de 

alimentos, intensificados com o aumento demográfico europeu e que ocasionaram 

as políticas de imigração proporcionando os fluxos migratórios de famílias europeias 

para os países do continente americano, dentre eles o Brasil, os Estados Unidos da 

América, a Argentina e o Canadá. (SMITH JÚNIOR, 2012)

No Brasil, as primeiras ondas imigratórias, se concentram nas regiões sul e sudeste 

devido ao avanço da economia cafeeira, com objetivo de promover o povoamento a 

partir dos núcleos coloniais inicialmente de alemães e italianos atraídos pelas políti-

cas e campanhas de imigração. Entretanto, para a Amazônia o processo se desen-

cadeou em dimensões diferentes em relação ao processo imigratório das regiões sul 

e sudeste do país. Na Amazônia a principal atividade econômica à época consistia 

na “economia da borracha”, ou seja, na extração do látex dos seringais da floresta 
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amazônica, que atraía a mão de obra local, ocasionando uma ausência de mão de 

obra nas atividades agrícolas para produzirem gêneros alimentícios para abastecer 

os maiores centros urbanos. Consequentemente, esse movimento chamou atenção 

das elites políticas e econômicas para promoção de políticas que buscassem atrair 

novos trabalhadores para se estabelecerem na região. 

Por meio dos relatórios dos presidentes da Província do Pará, observa-se a neces-

sidade6 em atrair os estrangeiros para “povoar” e colonizar as terras classificadas 

como “desertas”, e aumentar a capacidade de produção agrícola na região, a qual 

sofria com a escassez da mão de obra devido à extração do látex dos seringais da 

Amazônia. Apesar dessa visão por parte da Província, é marcante a presença de 

comunidades indígenas e quilombolas presentes na região do nordeste paraense, 

o que mostra que a região é historicamente habitada por diversos grupos, o que 

acontece é que a maior parte deles não se apresentava como exportadores de 

gêneros alimentícios, produzindo apenas para autoconsumo. De acordo com o re-

latório do Dr. Guilherme Francisco Cruz, a atividade agrícola da Província do Pará 

se encontrava no fim do século XIX em condições de “desanimo, tendo decaída e 

quase desaparecida”.

A Província do Pará produzia uma grande quantidade e exportava o excedente dos 

produtos agrícolas, porém, passou a importar gêneros de outras regiões. O café 

passou a ser importado das Províncias do Rio e Ceará, o açúcar, da Província de Per-

nambuco; da Província do Maranhão importava-se o arroz, a farinha e o algodão7. 

Com isso, foi necessário estabelecer mecanismos como a “doação” de lotes de terras 

para garantir a instalação dos colonos em função do desenvolvimento da produção 

agrícola e dos gêneros alimentícios, estabelecendo-os nas proximidades da Estrada 

de Ferro de Bragança8, projetada pelo Engenheiro Emílio Gengembre (PENTEADO, 

1967). A região  foi escolhida não apenas pela “uberdade” e suposta fertilidade das 

terras, mas por estar próxima ao mercado da capital e por facilitar a comunicação 

com “as cidades da Vigia e Bragança, villa de Cintra, Bom-Intento, Ourem, e S. Mi-

guel, a freguesia de S. Caetano e Benfica e a povoação de S. Isabel”.9

6 Cf. Relatório apresentado a assembleia legislativa provincial na primeira sessão da 19ª Legislatura pelo Pre-
sidente da Província do Pará o excelentíssimo senhor Doutor Pedro Vicente de Azevedo em 15 de fevereiro de 
1874. Pará. Tipographia do Diario do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus n. 29. 1874. p. 61
7 Cf. Relatório apresentado a assembleia legislativa provincial na primeira sessão da 19ª Legislatura pelo Pre-
sidente da Província do Pará o excelentíssimo senhor Doutor Pedro Vicente de Azevedo em 15 de fevereiro de 
1874. Pará. Tipographia do Diario do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus n. 29. 1874. p. 62.
8 A estrada buscava interligar a cidade de Bragança à cidade de Belém por uma linha reta de, aproximada-
mente, 18 léguas, e para melhorar a relação comercial de trocas de mercadorias e abastecimento de gêneros 
alimentícios do mercado da Capital, além de possibilitar um contato mais rápido e seguro com a Província do 
Maranhão. Cf. Relatório com que o Excelentíssimo Senhor Barão de Santarém. 2º Vice-Presidente da Província 
passou a administração da mesma ao excelentíssimo Senhor Doutor Domingos José da Cunha Junior, em 18 de 
abril de 1873. Pará. Tipographia do Diario do Grão-Pará – Travessa de São Matheus n. 29. 1873. p. 29.
9 Cf. Relatório com que o excelentíssimo senhor doutor Guilherme Francisco Cruz 3º Vice-Presidente passou a 
administração da Província do Pará ao excelentíssimo senhor doutor Pedro Vicente de Azevedo em 17 de janeiro 
de 1874. Pará, Tipographia do Diário do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus. n. 29. 1874.  
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Entre os núcleos de colônias agrícolas estabelecidos na zona bragantina, encon-

tram-se os Núcleos de Apeú (1883), Araripe (1888), Marapanin (1893), Castanhal 

(1893) e de Benjamim Constant (1894). As colônias de Jambu-Açu, Santa Rita do 

Caranã e Granja Américo foram instaladas no ano de 1895; as colônias de Santa 

Rosa, Ferreira Pena, Anita Garibaldi, José de Alencar e Inhangapi, no ano de 1897; 

e, Ianetama, em 1899. Entre os anos de 1901 a 1914, foram estabelecidos os 

Núcleos de Maracanã, Capanema e São Luís de Anhanga. O Instituto do Prata e o 

Aprendizado Agrícola foram criados em função da expansão dos Núcleos de Casta-

nhal e de Jambu-Açu. (PENTEADO, 1967)

 

A Colônia de Benevides10, Segundo Nunes (2008), foi a primeira colônia agrícola es-

tabelecida na região bragantina, inaugurada pelo Presidente da Província, Francisco 

Maria de Sá e Benevides em junho de 1875. Benevides recebeu em junho de 1875 

cerca de 20 imigrantes, e no mês de outubro do mesmo ano, somava-se um total 

de 159 colonos de diversas nacionalidades, entre eles, alemães, belgas, espanhóis, 

franceses, ingleses, italianos, norte-americanos, prussianos e suíços.

O núcleo colonial de Castanhal, de acordo com a descrição do Delegado da Inspe-

toria Geral de Terras e Colonização, o Capitão de Mar e Guerra José Maria dos Nas-

cimentos, possuía quarenta e quatro casas de taipa cobertas por telhas de madeira 

e de chão batido, duas construções parecidas, porém “assoalhadas”, e ainda, seis 

barracões, um alpendre, uma casa para enfermaria para atender ambos os sexos, 

uma casa onde funcionava a estação telegráfica e uma casa para a administração. 

Em 1891, a Colônia era composta por “seis famílias de imigrantes”.  Pela determi-

nação do Governo Federal, os 260 imigrantes na Colônia de Castanhal trabalhavam 

nas construções de casas, barracões, derrubada e destocamento dos terrenos e 

em outros serviços relativos, recebendo mil réis como salário. No entanto, devido 

à falta de verba e crédito, o Governo ordenou a suspensão dos trabalhos na colô-

nia. Contudo, a ocorrência da epidemia da febre amarela na Colônia de Castanhal 

ocasionou a remoção de um elevado número de famílias e de indivíduos solteiros, 

reduzindo para sessenta o número de habitantes11. Segundo a fonte, a principal 

causa dos problemas da colônia era “o péssimo pessoal imigratório que tem vindo 

da Capital da República” e a ausência de medidas complementares nos regulamen-

tos expedidos, desconsiderando as disposições da legislação anterior sobre terras 

e colonização.

10 Criada por meio da Lei de nº 514 de 28 de outubro de 1848.
11 Cf. Relatório com que o Capitão Tenente Duarte Huet de Bacellar Pinto Guedes passou a administração do 
Estado do Pará em 24 de junho de 1891 ao Governador Dr. Lauro Sodré, eleito pelo Congresso Constituinte em 
23 do mesmo mês. Belém: Imp. Typ. do Diario Oficial, 1891.
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A Colônia de Benjamim Constant12 foi criada em 1894 nas proximidades de Bra-

gança, a fim de receber os imigrantes de origem espanhola. Devido ao grande 

potencial na atividade agrícola, provocou que as autoridades prolongassem a es-

trada de ferro ao referido núcleo colonial, historicamente conhecido como “km 29” 

(LUZ; ORTIZ 2013). A produção agrícola da colônia consistia na criação de bovinos 

e suínos, de gêneros alimentícios e de aguardente13
. Benjamim Constant chegou a 

exportar cerca de 600 alqueires e 471 sacas, o equivalente a 52.280 kg de farinha, 

que foi exportada para Belém no ano de 193314.

Por outro lado, observa-se o processo de migração de nordestinos para a região, 

especialmente de cearenses, inicialmente atraídos pela atividade econômica da 

extração do látex. Os nordestinos que se estabeleceram na zona bragantina, atua-

ram como mão de obra para trabalhar na região a fim de aumentar a produção 

agrícola. Parte dessa migração se deu em meio a momentos de crise agravados 

pelos problemas socioambientais, causados pelas grandes secas, notadamente en-

tre 1889 e 1915. (LACERDA, 2010) 

A migração de nordestinos para a região da Amazônia é um dos fenômenos que 

chama atenção de vários pesquisadores que propõem com seus trabalhos aborda-

gens para compreender e até desmistificar algumas concepções formadas sobre o 

tema. Dessa forma, percebe-se uma densa produção historiográfica crítica15.  

No entanto, sobre a região específica tema deste artigo, a zona bragantina, o 

número de pesquisas sofre uma notável redução. O trabalho de Franciane Gama 

Lacerda (2010) apresenta o processo de migração nordestina para a Amazônia 

com objetivo de compreender os aspectos e as dimensões sociais no sentido das 

afetividades e dos contextos políticos. Segundo Lacerda (2010), a produção his-

toriográfica por muito anos tentou esconder os aspectos sociais e políticos dos 

migrantes, denominados apenas como “cearenses” e “flagelados” pelos órgãos 

públicos.

As origens dos problemas ambientais na região do Nordeste podem ser explicadas 

por duas formas, pelos vieses mitológico e científico. Para a mitologia a falta de 

12 Atualmente, segundo Manoel de Lima Luz & Walcir Ortiz (2013, p. 9), “conforme o Decreto Lei Estadual nº 
4505 de 30/12/1943 o distrito de Benjamim Constant passou a denominar-se Tijoca”.
13 Diversos produtores de aguardente baseados em Benjamin Constant foram registrados no Livro de tributos 
de Bragança, a saber: Julião Pinheiro, Vicente Corrêa Lima, Antonio Benito, Miguel Nunes Guerreiro, Abel Paula 
Barros, José Maninho de Araújo, Joaquim Alessandro de Nascimento, José Rodrigues da Silva, Angelo Castanho, 
José Maninho de Araújo, Gregorio Martins Turiel, José Fernando De Alencar, Marcelo Castanho, José Maninho de 
Araújo e José Ramalho. Livro para “produção de aguardente” de Bragança. Arquivo Público Municipal de Bra-
gança. Livro Alaranjado, n. 187. Ano 1919. 
14 Serviço de estatística. Arquivo Público Municipal de Bragança. Livro alaranjado. Ano 1933.
15 Cf. OLIVEIRA, Erivonaldo Nunes de. A Imigração Nordestina na Imprensa Manauara (1877-1917). Ma-
naus: Dissertação de Mestrado em História–UFAM, ICL, PPGH, 2010.
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chuvas na região é causada por uma determinação divina, ou seja, uma espécie 

de vingança de um santo, de acordo com Câmara Cascudo (2003 apud LACERDA, 

2010. p. 69). Diz a lenda que, os cearenses preparam uma jangada para que o 

Santo fosse a Portugal, e em uma certa distância da costa cearense, “entre o céu 

e o mar”, o santo sentiu sede, mas os cearenses esqueceram de colocar água na 

jangada. O santo “proferiu”: “Sim, cearenses ingratos e maus, vocês também não 

terão água quando tiverem sede”. Com isso, o vento acatou as palavras do Santo 

e levou todas as nuvens do céu, trazendo para o Ceará a primeira seca. 

Os imigrantes cearenses na tentativa de fugir dos problemas socioambientais e po-

líticos, estabeleceram-se na Amazônia em busca de novas oportunidades para me-

lhorar suas condições de vida. Com a presença tanto de nordestinos e estrangeiros, 

surgem na região bragantina pequenos núcleos de povoamentos às margens do 

centro urbano do município de Bragança, sendo responsáveis pelo desenvolvimen-

to das atividades econômicas por meio da exportação de suas produções agrícolas. 

Diante disso, surgem as vilas mencionadas por Penteado (1967) e que são apre-

sentados pela documentação do Arquivo Público Municipal de Bragança, podemos 

citar as vilas de “Urumajó16, Emboraí, Cacoal, Caratateua, Quatipurú, Tracuateua, 

Patal17, Aturiahy”, entre outras, todas elas à época integravam o município de Bra-

gança. Cada vila continha um posto fiscal que ficava sob a responsabilidades dos 

fiscais e funcionários municipais, responsáveis pela arrecadação dos impostos e do 

controle da exportação. 

Da conjuntura do processo de migrações para a zona bragantina, tendo em vista 

a necessidade de aumentar a capacidade de produção agrícola da região e suprir 

a ausência de trabalhadores, surgem densas discussões legislativas provinciais, 

como a necessidade de construção da via-férrea interligando a cidade de Bragan-

ça à cidade de Belém para promover o escoamento rápido e seguro dos gêneros 

agrícolas. 

3.	 Com a Estrada de Ferro “virá a colonização”18.

O sistema ferroviário surgiu na Inglaterra, no início do século XIX, devido à neces-

sidade de transporte mais eficiente do carvão mineral extraído das minas. Logo 

16 Urumajó foi elevado à categoria de município através da Lei Estadual nº 2.460, de 29 de dezembro de 1961. 
Fonte: <https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pa/augusto-correa/historico>. Último aceso em 05 de junho de 
2018.
17 Através do Posto Fiscal de Patal foram exportados para Belém, entre os dias 24 a 30 de janeiro de 1933, por 
“J. Fernandes & Camp., ao senhor A. Henrique Bentes 30 bicos de galinhas e 1 saco de urucú de 53 kg; 15.840 
kg de farinha por Ferreira Cabral & Comp. E J. R. Grande”. Serviço de Estatística. Arquivo Público Municipal de 
Bragança. Livro Alaranjado S/N. 1933.
18 Cf. Relatório apresentado a Assembleia Legislativa Provincial na primeira sessão da 19ª legislatura pelo pre-
sidente da Província do Pará o excellentissimo Senhor Doutor Pedro Vicente de Azevedo em 15 de fevereiro de 
1874. Pará, Tipographia do Diário do Gram-Pará – travessa Matheus, n. 29. 1974.

https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pa/augusto-correa/historico
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se transformou em um importante meio de transporte de pessoas, informações, 

cargas e culturas. Possibilitou conexões terrestres entre regiões distantes e foi 

fundamental para o surgimento de núcleos populacionais em diversas localidades. 

(BORGES, 2014) 

No Brasil, os interesses nas construções das estradas de ferro, consistiam em faci-

litar o transporte da produção agrícola até os portos marítimos para serem expor-

tados. Além disso, a partir da conjuntura de ideias progressistas de modernização e 

desenvolvimento, as construções das estradas de ferro ganharam força nos debates 

de projetos políticos nacionais, concretizaram-se nas principais regiões produtoras 

do país, buscando o desenvolvimento econômico e social. (VIEIRA, 2010)

A primeira estrada de ferro do império foi criada por Irineu Evangelista de Souza, 

o Barão de Mauá, no Rio de Janeiro no ano de 1852 e inaugurada em 1854, com 

cerca de 17 km, interligando a Serra de Petrópolis à praia da Estrela. A Estrada 

de Ferro de Recife ao São Francisco (EFRSF), foi a segunda construída no Brasil 

e a primeira no Nordeste, inaugurada no dia 8 de setembro de 1855. (ANDRADE, 

2010; BORGES, 2014)

Na Amazônia, mais especificamente na zona bragantina, a construção da Estrada 

de Ferro de Bragança (1883–1908) nas últimas décadas do século XIX, foi confi-

gurada por múltiplos interesses por parte das elites políticas e econômicas, que 

tinham em vista a importância da estrada de ferro para o transporte fácil e rápido 

da produção das colônias agrícolas para o abastecimento do mercado da capital. 

Observa-se essa discussão nos discursos dos presidentes da província do Pará, em 

seus relatórios encaminhados à Assembleia Legislativa Provincial. Como exemplo, 

temos a sentença do Dr. Guilherme Francisco Cruz: 

“Para que, porém, se torne uma realidade a colonização dos territó-
rios marginais a estrada de Bragança e seus ramais, é indispensável 
que fique garantido aos produtos agrícolas e industriais transporte 
fácil e rápido para o mercado da capital, e esse transporte só pode 
satisfazer sendo feito por estrada de ferro.”19

A construção da Estrada de Ferro de Bragança começou a ser discutida no âmbito 

legislativo, antes da década de 187020. Entretanto, ainda no governo de Guilherme 

19 Cf. Relatório com que o excelentíssimo senhor doutor Guilherme Francisco Cruz 3º Vice-Presidente passou a 
administração da Província do Pará ao excelentíssimo senhor doutor Pedro Vicente de Azevedo em 17 de janeiro 
de 1874. Pará, Tipographia do – Diário do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus. n. 29. 1874. p. 13.
20 Para construção da Estrada de ferro foi contratado em 01 de setembro de 1869, “o cidadão norte americano 
James B. Bond” diante da Lei Provincial n. 585, de 23 de outubro de 1868. Cf. Relatório apresentado a assem-
bleia legislativa provincial na primeira sessão da 19ª Legislatura pelo Presidente da Província do Pará o excelen-
tíssimo senhor Doutor Pedro Vicente de Azevedo em 15 de fevereiro de 1874. Pará. Tipographia do – Diario 
do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus n. 29. 1874.
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Francisco Cruz, foi votada a Lei n. 779, de setembro de 1873, que determinava o 

pagamento de 5 contos de réis para construir a estrada ferro de Belém a São Luís 

do Maranhão, com ramais para Pinheiro21, Vigia, Cintra22, Ourem e São Miguel do 

Guamá – importantes polos da produção agrícola. Em 1874 foi sancionada pelo 

então Presidente da Província, Pedro Vivente de Azevedo, a Lei n. 809/1874, que 

determinava o estabelecimento de 10 mil famílias de colonos às margens da estrada 

ferro. (FERREIRA, 2017)

As substituições das empresas encarregadas pela construção dos trilhos represen-

tam parte das dificuldades encontradas para a manutenção do projeto da estrada 

de ferro. Além desse aspecto, outros fatores apresentados por Pedro Vicente de 

Azevedo foram elencados, como a precariedade dos serviços prestados para a obra. 

Segundo o Presidente da Província, Pedro Vicente de Azevedo: 

“O mal traçado das curvas, o assentamento de trilhos já usados, a 
escolha errônea de bitola, o número insuficiente de locomotivas, e 
sobretudo o fato de não terem preferido fazer uso de animais em 
vez do vapor, têm sido os maiores embaraços de uma empresa que, 
em toda parte, oferece grandes lucros e a principal causa do estado 
de depreciação a que chegaram as suas ações”.23

O primeiro contrato para iniciar a construção da Estrada de Ferro de Bragança, 

após o intenso trabalho para sua legitimação, foi assinado em 1874, com os enge-

nheiros Antônio Gonçalves Justa Araújo e Cicero de Pontes. O segundo, no ano de 

1879, foi firmado pelo Presidente da Província José Coelho da Gama e Abreu com 

a Sociedade Anônima Estrada de Ferro de Bragança. Entretanto, no ano de 1883, 

foi proposto e assinado um novo contrato, o qual constava algumas alterações do 

contrato original, como, por exemplo, a mudança do local da estação de Belém, do 

Boulevard da Câmara para o Largo de São Brás. (FERREIRA, 2017)

A Estrada de Ferro de Bragança, de fato foi muito importante para o desenvolvi-

mento socioeconômico da região bragantina, embora as dificuldades fossem reais, 

a rota cumpriu em seus anos de ativação a função de permitir um escoamento 

mais rápido e seguro da produção agrícola da região para abastecer o mercado 

de Belém. Por outro lado, a história do trem para Bragança representa um marco 

histórico do processo de modernização e das transformações socioculturais da re-

gião. De certa forma, a história de Bragança combina-se com a história da estrada 

21 Atualmente, é Distrito Icoaraci sob administração pública da Cidade de Belém.
22 Atual município de Maracanã, localizado à margem esquerda do rio do Maracanã, na zona fisiográfica do 
Salgado. Em 1833, foi elevada à categoria de município. Fonte: IBGE disponível em: https://cidades.ibge.gov.
br/brasil/pa/maracana/historico. Último acesso em 08 de fevereiro de 2020.
23 Cf. Relatório apresentado a assembleia legislativa provincial na primeira sessão da 19ª Legislatura pelo Pre-
sidente da Província do Pará o excelentíssimo senhor Doutor Pedro Vicente de Azevedo em 15 de fevereiro de 
1874. Pará. Tipographia do Diário do Grão-Pará. Travessa de S. Matheus n. 29. 1874. p. 58.

https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pa/maracana/historico
https://cidades.ibge.gov.br/brasil/pa/maracana/historico
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de ferro. As impressões da sociedade bragantina podem ser encontradas em uma 

vasta produção de obras da literatura local e em revista e jornais, além dos docu-

mentos, de grande importância para compreender o processo histórico da região, 

onde o símbolo da modernidade e do progresso econômico foi representado pela 

Estrada de Ferro. (SILVA, 2006, 2017)

Entretanto, atribuir o símbolo de instauração integral da modernidade, do progres-

so e do desenvolvimento aos trens é, de certa forma, contraditório, pois, os mes-

mos não correspondem a todas as dinâmicas da vida em sociedade. Em Bragança 

beneficiaram-se de forma mais direta os que obtinham recursos com a escoação 

da produção agrícola. Segundo Silva (2006):

“Embora desde o início a Estrada de Ferro estivesse associada às 
ideias de progresso, a modernidade pretendida e o melhoramento 
da qualidade de vida da maioria da população sugerido com a sua 
efetivação não modificaram em quase nada o cotidiano dos mais 
pobres, desde seus primórdios, antes, era figurada pelo abandono 
em uma população carente, pobre e desamparada. Tanto que não 
houve nenhuma reação dos segmentos sociais menos favorecido da 
sociedade à época de sua desativação, nem protestos, pelo menos, 
que pudéssemos notar em documentos”. (SILVA, 2006. P. 96)

Parte da importância econômica da estrada de ferro fica, portanto, demonstrada 

na análise dos itens produzidos e exportados na região.

Tabela1: Principais produtos exportados (1898-1933)24

De acordo com a tabela acima, com os produtos exportados da região bragantina, 

pela estrada de ferro e por via marítima, conhecemos os principais produtos oriun-

dos das atividades agrícolas, além da pecuária e da pesca na região. Destacam-se 

também os produtos manufaturados e a produção artesanal exportada em grade 

quantidade, principalmente a produção de bebidas alcoólicas – cerveja e aguar-

dente. A produção de cachaça é uma prática herdada ainda do período colonial, 

dos engenhos, consumida pelas classes mais baixas da sociedade colonial, entre 

negros escravizados e brancos pobres. No entanto, da mesma forma que o fumo, 

a aguardente passou a fazer parte de uma rede de produtos em contato com o 
24 Guias de exportação. Arquivo Público Municipal de Bragança. Livros Alaranjados. 
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mercado externo. (SOUZA, 2004)

A partir das fontes, podemos observar a dinâmica da produção e da exportação de 

aguardente na zona bragantina, destacando-se significativamente algumas loca-

lidades.  Na tabela 2 podemos perceber as principais localidades e os respectivos 

fabricantes de aguardente, com destaque para a expressividade da Colônia de 

Benjamim Constant a respeito da quantidade de fabricantes em relação às demais 

localidades.

Tabela 2: Locais e fabricantes de aguardente na zona bragantina25

Gráfico 1: Exportação de alimentos de origem animal pela Estrada de Ferro de Bragança (1913)26

25 Livro para produção de Aguardente de Bragança. Arquivo Público Municipal de Bragança. Livro Alaranjado. 
n. 187. Ano 1919.  
26 Guia de arrecadação de impostos; guia de embarque da Estrada de Ferro de Bragança. Arquivo Público Mu-
nicipal de Bragança. Livro alaranjado. n. 059. Ano 1913.
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É possível observar algumas reminiscências da presença de alguns sujeitos que 

constituíam as dinâmicas socioeconômicas diante das exportações dos produtos 

agrícolas da região. A partir da pesquisa com as fontes, encontramos sujeitos 

descritos como funcionários públicos, fiscais e auxiliares fiscais entre aqueles que 

controlavam as exportações subsidiadas por leis. Em outra categoria, temos os 

contribuintes e os recebedores, no entanto, há poucas informações sobre eles, não 

permitindo que conheçamos muito sobre as suas ocupações e histórias. Outras 

referências surgem àqueles trabalhadores que operavam máquinas e tributos, 

possibilitando o funcionamento dos trens que faziam a exportação dos gêneros 

alimentícios, como é o caso do trem “Facultativo” e do trem “Nacional do Ocidente”27. 

Embora a Estrada de Ferro de Bragança tenha sido construída para o escoamento da 

produção agrícola da zona bragantina, a exportação dos produtos por embarcações 

ainda permanecia ativa à época de operação dos trens. Embora, grande parte das 

exportações por via marítima fosse direcionada para os Estados do Maranhão e do 

Ceará, as fontes indicam a permanência também do serviço para Belém. O Barco 

Bragança e a Canoa Invicta foram os principais responsáveis por conduzirem os gê-

neros ao porto de Belém, no ano de 1918. Como consta nas “estatísticas de gêneros 

exportados do município de Bragança”28, em 14 de março de 1920, temos a infor-

mação que para o Estado do Maranhão foram exportados 11.400 kg de farinha pelo 

senhor José Antunes da Silva através do Barco Beré. E ainda, João da Cruz Pacheco 

e Carvalho Pereira, ambos comerciantes, exportaram, respectivamente, 6.360 kg de 

farinha e 37 kg de tabaco para o mesmo destino. J. Adreias, Arnaldo Torres e Manoel 

Dias exportaram para a capital através do Barco Antunes e pela Canoa Beré grande 

quantidade de farinha, arroz pilado e com casca, algodão em caroço e tabaco. 

Gráfico 2: Exportação por via marítima (1918)29.

27 Guia de embarque da Estrada de Ferro: farinha, tabaco, camarão, galinha, etc. Arquivo Público Municipal de 
Bragança. Livro alaranjado. n. 003. Ano 1909-1912.
28 Guias de arrecadações de impostos da Intendência de Bragança. Arquivo Público Municipal de Bragança. 
Livro alaranjado. n. 195. Ano 1919.
29 Documentos de cargas transportados pelos barcos existentes na cidade de Bragança, com destino à Belém. 
Arquivo Público Municipal de Bragança. Livro alaranjado. n. 171, ano 1918.
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A leitura das fontes históricas e das guias de embarques, possibilitou a elaboração do 

gráfico 2, onde percebemos, além da alta quantidade exportada de farinha, a diversi-

ficada produção agrícola da zona bragantina. Observamos ênfase para alguns produ-

tos tais como o arroz, o cacau, o feijão, o milho e o tabaco. A produção de grude de 

peixe também era de extrema importância para a região, pois o mesmo era utilizado 

para fabricação de colas e de argamassas. (MACEDO, 2009; SOUZA, 2012)

Além da produção agrícola na região bragantina, a documentação presente no 

Arquivo Público Municipal de Bragança apresenta a intensa atividade pecuária a 

partir da criação de gado Vacum e Cavalar na região, sendo regulamentada por 

um sistema de registro para uso de marcas e carimbos específicos para cada fa-

zendeiro titulado no município. Para este processo, solicitava-se autorização atra-

vés da Secretaria da Intendência Municipal apresentando a marca e o carimbo, a 

quantidade de cabeças de gado e a localidade da fazenda. Em seguida, os demais 

fazendeiros titulados no município atestavam as informações apresentadas e reco-

nheciam, portanto, a marca e o carimbo como específicas de tal fazendeiro. 

Desta maneira, no ano de 1896, o Sr. Antonio Henrique Alves e Manoel Henrique 

Alves, ambos herdeiros de Luis Henriques Alves, possuíam 15 e 10 cabeças de 

gado vacum, respectivamente, nas terras de suas propriedades “denominado Fle-

cheira”, o que foi atestado por Rufino Alves do Rosário, João Paes Ramos e Manoel 

Baptista Junior, fazendeiros titulados do município de Bragança. Em 19 de dezem-

bro de 1896, o secretário Pedro Terencio de Conde, passou o ato ao Intendente 

Municipal que o concedeu no dia 29 de dezembro de 189630.

Gráfico 3: Dados da produção de alimentos no município de Bragança (1920)31
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A presença dessa documentação, tabulada no gráfico 3, confirma a proeminência 

da produção de farinha e a importância da pecuária na região, ao lado do consumo 

de peixes fresco e salgado.
30 Autos de concessão de marcas e carimbo de gado. Arquivo Público Municipal de Bragança. Livro preto. n. 
023. Ano 1876. 
31 Estatística de consumo de carne e peixe do mercado municipal. Arquivo Público Municipal de Bragança. Li-
vro Alaranjado. n. 225. Ano 1920.
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Conclusão

O processo de imigração para a zona bragantina, a partir do final do século XIX, 

caracterizou-se como parte de um projeto político de colonização da região para 

proporcionar o aumento da capacidade de produção agrícola e para abastecer o 

mercado da capital da Província do Pará. Em paralelo a esse objetivo pensando 

fora dos anseios dos históricos moradores da região, a presença de nordestinos e 

dos saberes e conhecimentos empíricos dos povos das florestas encontraram-se 

nesse território ressignificado, com destaque para o advento da Estrada de Ferro 

de Bragança. Dessa forma, concluímos que hábitos e práticas alimentares como 

a produção de cachaça, de farinha e de tabaco foram firmando-se como produtos 

artesanais regionais dessa porção da Amazônia, através de um longo processo que 

engendrou uma complexa construção identitária.
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Produção, análise microbiológica e sensorial de camarão 
(Litopenaeus vannamei) salgado e parcialmente seco
Production, microbiological and sensory analysis of salted and partially dried shrimp 
(Litopenaeus vannamei)
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Resumo. O camarão é um crustáceo bastante perecível devido à elevada atividade de 
água, extremamente sensível à autólise, à oxidação e à hidrólise de gorduras. O objetivo 
deste trabalho foi desenvolver camarão salgado e parcialmente seco, submetidos a três 
diferentes concentrações de sal, investigar sensorialmente qual o percentual de salga pre-
ferido e assim, realizar com esta amostra, o teste de aceitação e intenção de compra. Após 
a salga, a secagem parcial foi realizada mediante calor seco utilizando estufa de secagem. 
O teste de preferência foi aplicado para as três amostras com 70 provadores. A amostra 
preferida (a de menor teor de sal) passou pela análise sensorial de aceitação e teste de 
intenção de compra com 50 provadores. Os resultados microbiológicos foram satisfatórios 
indicando boas condições sanitárias. Conclui-se que as três amostras estão em conformi-
dade com o padrão microbiológico estabelecido pela legislação brasileira. Constata-se que 
a amostra A3 foi a preferida, e que houve uma elevada intenção de compra registrada para 
este produto.

Palavras-chave: Camarão salgado, Aceitabilidade, Intenção de compra.
	
Abstract. Shrimp is a perishable crustacean due to the high water activity, extreamely 
sensitive to autolysis, oxidation and fat hydrolysis. The objective of this paper was to de-
velop salty and partially dried shrimp, submitted to three different concentrations of salt, 
to investigate sensorially what is the preferred salting percentage and, thus, of salting pre-
ferred and thus, to carry out the acceptance test and purchase intention with this sample. 
After salting, partial drying was carried out by dry heat using drying oven. The preference 
test was applied to the three samples with 70 tasters. The preferred sample (the one with 
the lowest salt content) underwent sensory analysis of acceptance and test of purchase in-
tention with 50 tasters. The microbiological results were satisfactory, indicating good sani-
tary conditions. It is concluded that the three samples are in accordance with the microbio-
logical standard established by the Brazilian legislation. It appears that the A3 sample was 
the preferred one and that there was a high purchase intention registered for this product.

Key words: Salted shrimp, Acceptance, Purchase intention.
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Introdução

No mercado mundial, o camarão destaca-se como um dos mais importantes pro-

dutos pesqueiros de elevado teor nutritivo e valor econômico (CAMPOS e CAMPOS, 

2006). Segundo a Associação Brasileira de Criadores de Camarão (ABCC, 2013), 

o nordeste é o maior produtor de camarão em cativeiro (carcinocultura) do Bra-

sil, tendo como principais produtores os Estados do Rio Grande do Norte, Ceará, 

Bahia, Pernambuco e Paraíba. A espécie mais comum utilizada nos criatórios do 

Nordeste é a Litopenaeus vannamei, introduzida no Brasil em 1988 por meio da 

importação de larvas e matrizes trazidas dos Estados Unidos, China e Tailândia. 

Esta espécie adaptou-se muito bem ao clima, salinidade, pH e densidade da água 

(ABCC, 2013). 

O camarão é um crustáceo bastante perecível, susceptível a alterações microbia-

nas (SOUZA et al., 2005). Em virtude da elevada atividade de água, é muito sensí-

vel à autólise, à oxidação e à hidrólise de gorduras (FRAZIER e WESTHOFF, 1993). 

Como consequência, popularmente, aplicam-se para sua conservação, métodos 

rápidos de tratamento entre os quais podemos incluir a salga que, baseada na de-

sidratação osmótica, faz o alimento perder água devido a adição do sal (MÒHLER, 

1982) e a secagem, por serem técnicas de baixo custo (COULTATE, 2004). Esses 

métodos consistem em reduzir a quantidade de água disponível, inibindo o cres-

cimento de microrganismos, além de promoverem também características senso-

riais peculiares ao camarão (EVANGELISTA-BARRETO et al., 2016).

Nos últimos anos a maior parte da produção foi comercializada como “camarão 

inteiro fresco”, contudo, devido às dificuldades encontradas para o escoamento da 

produção, necessitou-se adotar métodos de conservação sendo os mais utilizados 

a salga e a secagem (CARDOSO et al., 2005). Esses métodos são utilizados pelo 

homem há milhares de anos com o objetivo essencial de prolongar a vida de pra-

teleira do mesmo (FUENTES et al., 2008).

A secagem vem como importante coadjuvante, pois corrobora com a conservação 

reduzindo ainda mais a atividade de água podendo conter a quantidade de sal utili-

zado, visto que, o sal (cloreto de sódio - NaCl) quando adicionado em excesso, pode 

tornar-se agressivo ao paladar (CERQUEIRA, 2013).  

Devido à escassez de camarão salgado e seco nos estabelecimentos comerciais da 

cidade de João Pessoa-PB viu-se a necessidade e o interesse em elaborar um es-

tudo a cerca deste produto. Dessa forma, o objetivo deste trabalho foi desenvolver 
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camarão salgado e parcialmente seco, submetidos a três diferentes concentrações 

de sal (cloreto de sódio), investigar sensorialmente qual percentual de salga será 

preferido e assim, realizar com esta amostra, o teste de aceitação e intenção de 

compra. 

1.	 Material e Métodos 
							     

Material e Locais de execução
O trabalho foi desenvolvido nos Laboratórios de Análises microbiológicas e Senso-

riais pertencentes ao Centro de Tecnologia e Desenvolvimento Regional (CTDR) da 

Universidade Federal da Paraíba (UFPB). Foram utilizados 2,565 kg de camarão da 

espécie Litopenaeus vannamei. O crustáceo foi adquirido na íntegra (cabeça, cor-

po e cauda) em um supermercado da cidade de João Pessoa-PB e imediatamente 

transportado, sob refrigeração, para o Laboratório de Processamento de Carnes 

e Pescados (LPCP) do CTDR. Os camarões, pesando em torno de 3 a 5 gramas, 

foram lavados em água corrente, limpos, descabeçados e postos para escorrer. O 

peso líquido da amostra após a limpeza foi de 1,798kg, sendo reservada para rea-

lizar as análises microbiológicas e em seguida a salga. 

Análise Microbiológica Do Camarão 
As análises foram realizadas no laboratório de microbiologia do CTDR segundo 

a legislação (Brasil, 2001), sendo as seguintes: Contagem de bactérias aeróbias 

mesófilas, determinação de Número Mais Provável (NMP) de coliformes fecais, Es-

tafilococos coagulase positiva e Salmonella. Todas as análises foram reproduzidas 

seguindo a metodologia estabelecida por Silva et al., (2007).

Elaboração Do Camarão Seco/Salgado
Foi utilizada a salga seca com sal misto (cloreto de sódio): 50% de sal fino e 50% 

de sal grosso. Na primeira etapa da salga foi realizada a pesagem de 1kg de sal 

fino tipo refinado extra com iodato de potássio (KIO3) e antiumectantes: ferrocia-

neto de sódio (Na4Fe(CN)6) e dióxido de silício (SiO2) e de 1kg de sal grosso tipo 1 

com iodato de potássio (KIO3) e antiumectante ferrocianeto de sódio (Na4Fe(CN)6). 

Os dois tipos de sal foram bem misturados para a obtenção de um sal misto e 

depois foram pesados e separados para serem utilizados nas três amostras de 

camarão, sendo: 

A1 - 974 (600g/camarão) - 240g/sal = 40%/camarão

A2 - 452 (600g/camarão) - 180g/sal = 30%/camarão

A3 - 310 (600g/camarão) - 90g/sal = 15%/camarão
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A quantidade de sal utilizada para salgar as três amostras foram definidas basea-

das em uma salga aceitável ao paladar humano, com variação de um pouco para 

mais e um pouco para menos da gramatura média utilizada, feitas no próprio labo-

ratório. Não há relatos de salgas ideais em camarão seco e salgado na literatura.

Em todas as amostras foi adicionado metade do sal misto (A1-120g; A2-90g; A3-

45g) correspondente ao seu percentual de salga. O sal foi misturado de forma 

homogênea ao camarão.  Em seguida, foram colocadas em recipientes vazados, 

cobertos por plástico filme Policloreto de Vinila (PVC) transparente e armazenados 

em temperatura de refrigeração por 24 horas.  Passado este período, as amostras 

foram retiradas da geladeira, toda a água desprendida do camarão foi descartada e 

a metade restante do sal foi adicionada em cada uma das três amostras (A1-120g; 

A2-90g; A3-45g). Novamente as amostras foram armazenadas nas mesmas con-

dições de embalagem e refrigeração por mais 24 horas. Terminada a salga, após 

48 horas, todo o camarão teve a sua carapaça e cauda retiradas e foram dispostos 

uniformemente em bandejas de alumínio para serem parcialmente secados em 

uma estufa digital de esterilização e secagem mediante calor seco por 20 minutos 

a 170°C. Após a secagem, as amostras foram embaladas a vácuo e conservadas, 

por 7 dias, sob refrigeração até a realização das análises sensoriais. 

Análise Sensorial
Após submissão do projeto ao Comitê de Ética em Pesquisa do CCS/UFPB e ob-

tenção da sua aprovação sob o parecer número 4.001.138, foram realizadas as 

análises sensoriais no laboratório de Análises Sensoriais, pertencente ao Centro 

de Tecnologia e Desenvolvimento Regional da Universidade Federal da Paraíba, de 

acordo com a Resolução n° 466, de 12 de dezembro de 2012 (BRASIL, 2013), do 

Conselho Nacional de Saúde, utilizando o Termo de Consentimento Livre e Escla-

recido (TCLE). Todos os provadores estavam cientes dos objetivos da pesquisa e 

do produto a ser experimentado. Como o alimento estudado apresentava adição 

de sal e é alergênico, os riscos às pessoas hipertensas e com sensibilidade alérgica 

ao camarão foram bem descritos e apenas aqueles que estavam de acordo com o 

TCLE puderam participar da pesquisa. 

As avaliações sensoriais foram realizadas de acordo com Sidel e Stone (1993), em 

cabines individuais, longe de ruídos e odores, em horários previamente estabeleci-

dos, excluindo uma hora antes e duas horas após o almoço. Para o teste de prefe-

rência, as três amostras foram codificadas com três dígitos, de acordo com o que foi 

sugerido por Ferreira et al. (2011) e apresentadas simultaneamente aos julgadores 

para que as ordenassem de acordo com sua preferência. As três amostras foram 
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pontuadas de 1 a 3, sendo atribuído o valor 1 para a menos preferida e 3 para a 

mais preferida. Juntamente com as amostras foram oferecidos aos provadores bo-

lacha de água e sal e água. Todos foram orientados a consumir a bolacha e a água 

entre a prova das amostras para remoção do sabor residual da amostra anterior.

Foram aplicados os testes de ordenação-preferência (Quadro 1) segundo Meilgaard 

et al. (1999) com as três amostras de camarão secos e salgados (A1, A2 e A3).

Quadro 1. Ficha modelo do teste sensorial de Ordenação-preferência.
 

Teste de ORDENAÇÃO-PREFERENCIA 
 

Você está recebendo TRÊS amostras de CAMARÃO SECO E PARCIALMENTE SALGADO. Prove-as e ordene 
da esquerda para direita de acordo com a mais preferida até a menos preferida. Antes de cada avaliação, 
você deverá fazer uso da água e da bolacha. 
 
     
          Amostra _____              Amostra ______                     Amostra _______                          
 
 

Em seguida, com a amostra preferida nos testes de ordenação-preferência apli-

cou-se o teste sensorial de aceitação (Quadro 2) e de intenção de compra segundo 

Faria e Yotsuyanagi (2002), no qual o provador assinala entre as seguintes alter-

nativas: compraria, possivelmente, compraria, talvez comprasse/talvez não com-

prasse, possivelmente não compraria e jamais compraria.

Quadro 2. Ficha modelo do teste sensorial de aceitação. 
Teste de ACEITAÇÃO 

 
Você está recebendo TRÊS amostras de CAMARÃO SECO E PARCIALMENTE 
SALGADO. Por favor, prove-as e marque o quanto você gostou na escala abaixo. 
Em seguida, pontue a amostra na tabela de atributos. 

ATRIBUTOS   
AMOSTRAS 

 
 

  

Aparência    
Cor    
Aroma    
Sabor    
Consistência    
Avaliação global    

  

1 - DESGOSTEI EXTREMAMNETE 
2 – DESGOSTEI MUITO 
3 – DESGOSTEI MODERADAMENTE 
4 – DESGOSTEI LIGEIRAMENTE 
5 – NÃO GOSTEI E NEM DESGOSTEI 
6 – GOSTEI LIGEIRAMENTE 
7 – GOSTEI MODERADAMENTE 
8 – GOSTEI MUITO 
9 – GOSTEI EXTREMAMNETE 

Um total de 70 avaliadores participaram do teste de preferência e 50 do teste de 

aceitação e intenção de compra, sendo estes provadores não treinados. Foram es-

colhidos consumidores que já tinham o hábito de ingerir camarão frequentemente 

ou mesmo esporadicamente, não havendo assim restrições alimentares a esse 

produto. Contudo, todo precisavam ler e assinar o TCLE.
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Os dados das análises de preferência foram tratados utilizando-se a Tabela de 

Newell e Mac Farlane (1987). No teste de aceitação foi apresentada uma ficha com 

a escala hedônica de pontos percorrendo de um a nove, variando de gostei muitís-

simo-9 a desgostei muitíssimo-1. Os atributos pontuados foram cor, aroma, sabor, 

textura e avaliação global. Ainda foi analisada a atitude de compra do provador, 

utilizando-se cinco termos para definir a possibilidade da compra, com o objetivo 

de verificar a necessidade ou não deste produto no mercado. 

Análise Estatística
Na análise estatística para o teste de preferência foi aplicado o Teste de amostra 

relacionada da análise de diferença de Friedman com as diferenças por pontos. 

Para o teste de aceitação e intenção de compra foi aplicado o teste de comparação 

de Mann Whitney-U. O software utilizado foi o SPSS versão 20.0 (2011).

2.	 Resultados e discussão

Resultados Dos Testes Microbiológicos
A avaliação microbiológica dos camarões salgados apresenta-se em conformidade 

com o preconizado por Brasil (2001) para os testes de Coliformes, Salmonella e 

Staphylococcus realizados.

O resultado do teste de coliformes a 45°C obtidos foi expresso em Número Mais 

Provável (NMP) estando dentro dos padrões (Tabela 1). Para a amostra A1, A2 e 

A3 o resultado foi menor que 3 (NMP/g). Os coliformes a 45°C são bactérias na 

forma de bastonetes Gram-negativos, não esporogênicos, aeróbios ou anaeróbios 

facultativos, capazes de fermentar a lactose com produção de gás, em 24 horas 

entre 44,5° a 45,5°C (SILVA et al., 2007).

Para o teste de Salmonella sp. foi apresentada ausência em 25g da amostra (Ta-

bela 1). As bactérias do gênero Salmonella sp. são membros da família Entero-

bacteriaceae onde existem mais de 1.200 sorotipos, estimando-se que todas as 

espécies são patogênicas e ocorrem, principalmente, no intestino do homem e dos 

animais (FRANCO e LANDGRAF, 2008).

Para as análises de Staphylococcus as amostras apresentaram resultados < 5x102 

(Tabela 1), como estabelecido por (BRASIL, 2001). Os Staphylococcus aureus 

são agentes etiológicos de infecções, utilizado como indicador de manipulação 

inadequada, oferecendo risco ao consumo humano, podendo a sua presença indi-

car que o produto permaneceu em condições inadequadas de conservação (FRAN-

CO e LANDGRAF, 2008).
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Já para o teste de bactérias aeróbias e mesófilas como não contém padrão esta-

belecido em legislação para esse tipo de microrganismo, Franco e Landgraf (2008) 

dizem que os alimentos que apresentarem resultados superiores a 106 UFC/g au-

mentam a possibilidade de estarem contaminados por microrganismos patogê-

nicos e/ou deteriorantes associados. Para esse teste as amostras apresentaram 

valores menores que 106 (Tabela 1), sendo esse um resultado satisfatório.

Em estudo semelhante, Cerqueira (2013) observou que das 20 amostras anali-

sadas, 09 amostras, ou seja, 45% delas apresentaram contagem superior a 105 
UFC/g. Já Santos et al. (2011), ao avaliarem a qualidade microbiológica de 30 

amostras de camarão salgado e seco comercializado em feiras livres na capital e 

cidades do interior da Bahia relataram que 17% das amostras apresentaram con-

tagens acima de 105 UFC/g. A elevada contagem de microrganismos patógenos, 

mostra que o camarão fresco não passou pelo processo de salga e secagem ade-

quados, corroborando assim, com a eficiência deste método de conservação para 

os pescados. 

Contudo, segundo Evangelista-Barreto et al. (2016) a qualidade do camarão fresco 

pode ser facilmente avaliada por parâmetros sensoriais como textura, odor e cor. 

Porém, no caso do camarão seco, os processos de secagem e salga podem camu-

flar a aparência do produto e seus aspectos sensoriais. Este fato indica a necessi-

dade da avaliação da qualidade microbiológica do camarão antes da aplicação de 

quaisquer métodos de conservação.

Microrganismos aeróbios mesófilos apresentam crescimento ótimo entre 20°C e 

45°C e nessa faixa de temperatura também a maioria das bactérias patogênicas en-

contram-se em condições ideais para se desenvolver, por esse motivo a presença de 

bactérias heterotróficas mesófilas aeróbicas está geralmente associado a presença 

de microrganismos patogênicos (TORTORA et al., 2003). 

Tabela 1 - Análises microbiológicas do camarão salgado parcialmente seco

Amostra Coliformes a 
45oC

(NMP/g)

Bactérias Me-
sofilas

Staphilococcus Salmonella 
sp.

A1 <3 2x103 2,2x102 -

A2 <3 4x102 2x102 -

A3 <3 3,2x102 2,5x102 -

Fonte: Dados da pesquisa.
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O grupo de microrganismos indicadores é de relevante importância para as análises 

de alimentos, pois, quando presentes podem fornecer informações sobre a ocorrên-

cia de contaminação de origem fecal, a provável presença de patógenos ou a dete-

rioração potencial do alimento, além de indicarem condições inadequadas durante o 

processamento, produção ou armazenamento (FRANCO e LANDGRAF, 2008). 

A adequada manipulação e aplicação de técnicas de conservação apropriadas para 

o desenvolvimento do tipo de produto elaborado e analisado neste estudo é de fun-

damental importância a saúde pública. Em estudo realizado por Cunha et al. (2020) 

foram observados camarões secos e salgados sem padronização, comercializados ao 

ar livre nos chamados comércios informais de alimentos, em salvador/BA. Segundo 

Cunha (2020) existem mercados formais e informais de alimentos que desconhe-

cem a procedência exata do camarão. Nestes locais vendem-se camarões secos e 

salgados, outros adicionados de corantes ou defumados (Martins, 2014), de ma-

neira não regulamentada, sem documentação fiscal ou qualquer outro documento 

que possibilitasse a rastreabilidade da origem desses produtos que passaram por 

técnicas de conservação desconhecidas.

Poucos estudos relatam técnicas de conservação e de higiene padronizadas na ela-

boração  de camarão seco e salgado, o que leva ao comprometimento da qualidade 

dos camarões comercializados. A ingestão de alimentos contaminados pode oca-

sionar as Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA), caracterizada pela presença de 

anorexia, náuseas, vômitos e/ou diarreia, acompanhada ou não de febre. Além de 

sintomas digestivos podem ocorrer ainda afecções extra intestinas, em diferentes 

órgãos e sistemas como: meninges, rins, fígado, sistema nervoso central, termi-

nações nervosas periféricas e outros, de acordo com o agente envolvido (Brasil, 

2010).

Análise Sensorial do Camarão Salgado parcialmente seco
Os dados dos testes de preferência com amostras de camarão (A1, A2 e A3) foram 

analisados a fim de determinar qual salga obteve menor e maior preferência na 

opinião dos 70 julgadores consultados. Os resultados comparativos das preferên-

cias entre as três amostras são apresentados na Figura 1.
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Figura 1 - Distribuição dos Entrevistados (%) por amostra mais preferida de camarão salgado.

Fonte: Elaboração própria com base nos resultados do teste de preferência.

Conforme apresentado na Figura 1, 80% dos entrevistados preferiram a amostra 

A3 (15% de sal), seguido de 13% que preferiram a amostra A2 (30% de sal). Por 

fim, 7% dos entrevistados preferiram a amostra A1 (40% de sal).

A média de notas da A1 foi 1,17; da A2 foi 2,10; e da A3 foi 2,73 segundo o teste 

estatístico SPSS Statistics 20.0 o que comprova que a amostra 3 foi a preferida dos 

avaliadores. O nível de significância testado foi de 0,05.

No teste sensorial de aceitação, os entrevistados avaliaram o camarão salgado em 

relação a quatro itens específicos e um item de satisfação geral: (1) Cor; (2) Aro-

ma; (3) Sabor; (4) Textura e (5) Avaliação Global. Os resultados das notas obtidas 

no teste de aceitabilidade podem ser comparados visualizando-se a Tabela 2.

Tabela 2 - Notas Mínimas, Médias e Máximas e Desvio-Padrão 
dos Atributos da Análise Sensorial do Camarão Salgado (amostra A3).

Estatísticas 
Descritivas

Nota 
Míni-
ma

Nota 
Média

Nota 
Máxi-

ma

Desvio-
-Padrão 
das No-

tas

 COR 6,00 7,78 9,00 0,92

AROMA 4,00 7,39 9,00 1,44

SABOR 2,00 7,04 9,00 1,66

TEXTURA 1,00 7,41 9,00 1,77

AVA L I A Ç Ã O 
GLOBAL

3,00 7,51 9,00 1,39

Fonte: Elaboração própria com base nos resultados da análise sensorial.

Observando a tabela 2, percebe-se que em nenhum momento o atributo cor foi 
mal avaliado pelos respondentes, tendo em vista que a nota mínima obtida por 



Volume 8 Número 2 • novembro de 2020
Centro Universitário Senac

ISSN 2238-4200

Contextos da Alimentação
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

36

este atributo foi 6, acima do ponto neutro da escala hedônica. Entretanto, o atri-
buto aroma e em especial os atributos sabor e textura obtiveram notas abaixo do 
ponto neutro na escala hedônica. Salienta-se também que, todos os atributos em 
algum momento alcançaram a nota máxima.

Acerca do desvio-padrão, justamente aqueles atributos que possuem maior va-
riabilidade entre a nota mínima e a máxima são os que mostram o maior des-
vio-padrão, o que caracteriza o atributo textura com a maior indecisão geral dos 
respondentes quanto a esta sensação. Isso aconteceu supostamente devido aos 
pescados muito salgados perderem muita água e serem duros (SIKORSKI et al., 
1999). A partir da média, percebe-se que todos os atributos foram avaliados com 
altos níveis de satisfação.

Detalhando as notas dos atributos dentro da escala hedônica, a Figura 2 apresenta 

a quantidade de entrevistados por categoria da escala hedônica e por atributo.

Figura 2 - Distribuição dos Entrevistados por Categoria da Escala Hedônica 
e por Atributo Analisado na Análise Sensorial do Camarão Salgado (amostra A3).

Fonte: Elaboração própria com base nos resultados da análise sensorial.

A Figura 2 expõe a percepção de que os atributos aroma, sabor e textura obtiveram 

algumas avaliações negativas, porém sem representação estatística. Para todos os 

atributos, a maior quantidade de avaliações está concentrada na parte superior da 

escala, a qual indica satisfação por parte dos entrevistados. A Figura 3 traz os resul-

tados da avaliação global acerca da amostra testada.

As características sensoriais do pescado salgado seco são resultado de alterações 

enzimáticas das proteínas, lipídios e carboidratos, das diferentes interações dos 

produtos dessas reações enzimáticas e das características adquiridas. Os lipídios 
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afetam diretamente a textura, enquanto que os produtos de sua hidrólise e oxi-

dação contribuem para o flavour tanto de forma isolada, quanto ao reagir com 

compostos nitrogenados (FERREIRA et al., 2011).

Figura 3 - Avaliação Global dos Entrevistados quanto ao Camarão Salgado (amostra A3)

Fonte: Elaboração própria com base nos resultados da análise sensorial

Em comparação com o presente estudo, Ferreira et al. (2011) coletou 49 amostras 

de camarão salgado seco descascado, em embalagens com peso médio de 250g, 

comercializados em diferentes feiras e mercados da Ilha de São Luís - MA. Em uma 

escala de 0.0 à 9.0, 4.08% das amostras atingiram valores médios inferiores a 1.0, 

sendo classificadas como inaceitáveis. Já 57.12% das amostras atingiram valores 

médios de 3 (insatisfatório). Os odores relatados no estudo foram: ranço amonia-

cal e presença de mofo. A presença de atributos negativos, que indicam redução 

da qualidade sensorial, caracterizados por aspecto desintegrado, não uniformida-

de de tamanho, odor amoniacal, odor de ranço, presença de fungos e colorações 

anormais, mostram que os camarões estão próximos ao final da vida comercial 

(FERREIRA et al., 2011). Concluiu-se, portanto, que suas amostras obtiveram re-

sultados insatisfatórios, pois podem representar riscos à saúde do consumidor.

Os resultados, portanto, de Ferreira et al. (2011) chocam-se com os deste traba-

lho, pois, em relação à avaliação global, percebe-se que apenas 4% dos entrevis-

tados tiveram um posicionamento desfavorável na análise sensorial de aceitação, 

seguido de 6% de indiferentes e de 90% favoráveis ao produto testado, demons-

trando previamente uma aceitação deste produto.

No teste de intenção de compra realizado apenas com a amostra preferida (A3), 

os seguintes resultados foram apresentados na figura 4.    
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Figura 4 - Pré-Disposição dos entrevistados quanto a comprar o Camarão Salgado
               

Fonte: Elaboração própria com base nos resultados da análise sensorial.

De acordo com os dados da figura 4, apenas 14% dos entrevistados afirmaram 

que provavelmente não comprariam o camarão salgado, enquanto que 16% dos 

entrevistados afirmaram ter dúvidas quanto a este posicionamento de compra. Já 

70% dos entrevistados afirmaram que ou provavelmente ou certamente compra-

riam o produto.

A oferta no mercado do camarão salgado traz a possibilidade de elaboração de 

diversas preparações utilizando esse insumo.

Conclusão

Com esse estudo, conclui-se que as amostras A1, A2 e A3 encontram-se em con-

formidade com os padrões microbiológicos estabelecidos pela legislação brasileira 

vigente. Também ficou constatado que a amostra A3 apresentou maior aceitação 

entre provadores e que houve uma elevada intenção de compra registrada para 

este produto. Tendo em vista que se trata de um produto padronizado que ainda 

não é explorado comercialmente, o mesmo apresenta um bom potencial merca-

dológico. Assim, nota-se que existe a necessidade de mais pesquisas sobre o ca-

marão seco e salgado, especialmente em relação ao fomento de ações que contri-

buam para a formulação de regulamento técnico acerca do processo de produção, 

podendo assim resguardar a saúde dos consumidores.
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Resumo. O presente trabalho tem como objetivo relatar como foi a experiência dos alunos 
da APAE de São Pedro, no projeto de extensão, APAE, realizado pelo SENAC Águas de 
São Pedro. Seu propósito é voltado para a inclusão social dessas pessoas, uma vez que 
a gastronomia tem como uma de suas principais funções, desde a descoberta do fogo, 
aproximar as pessoas. Os alunos da APAE, ao longo de doze oficinas, puderam vivenciar 
um pouco da experiência da graduação de Tecnologia em Gastronomia, por meio de 
aulas demonstrativas e práticas, contando com todo o apoio necessário.  As aulas foram 
desenvolvidas nos laboratórios de cozinha e restaurante do Centro universitário Senac 
campus Águas de São Pedro ao longo de 2019. Observou-se um potencial de replicabilidade 
no modelo de trabalho em função de suas características e baixo investimento necessário, 
assim como o potencial gerado de experiência de docência para os alunos da IES e de 
inclusão social para os alunos da APAE por meio do domínio de novas ferramentas e técnicas 
dentro da área da gastronomia. 

Palavras-chave: alunos, APAE, SENAC, extensão, gastronomia.

Abstract. This paper aims to report how was the APAE São Pedro students’ experience 
in the extension project developed by SENAC Águas de São Pedro. Its purpose é directed 
to social inclusion of the participants, once gastronomy has in one of its mains functions 
to gather e enclose people. article template adheres to the formatting of the Revista 
Contextos da Alimentação. The font used is Verdana, size 12 for the title of the article 
(in bold), 12 for the English title (in italic), 11 for section headings and 10  for normal 
paragraphs and subsection titles (thos ones in bold). Foreign words, anywhere in the text, 
must also be formatted in italics. “Resumo”, as well as the abstract, should be left justified. 
The abstract should not exceed 14 lines. The total number of pages should be between 
10 and 20, including the title page, tables, figures and references. If authors belong to 
different institutions, numbers should be placed in the form of footnote references beside 
each name and in corresponding institutions placed just below the names. Titles, authors, 
institutions, “resumo”  and abstract cannot overflow the first page. 
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Introdução

A alimentação não é tão somente um ato vital para a conservação e sobrevivência 

da espécie humana, mas entre tantas outras definições, pode ser enxergada como 

atividade produtiva, de lazer ou de integração social (HECK et al., 2018). Neste 

sentido, Franzoni (2016) atenta que desde então a gastronomia tem se traduzido 

como veículo de comunicação social, no qual saberes e ideias são compartilhados 

ao longo do tempo e repassados pelos grupos sociais, geração após geração e, por 

conseguinte, resultando numa demanda latente por conhecimento da área. 

Como resultado desse aumento na busca pelo conhecimento acerca da gastronomia, 

observam-se estímulos nos investimentos públicos e privados no setor de educação 

livre, profissionalizante e superior, exprimidos, nesses casos, pelo aumento dos 

cursos de graduação e pós-graduação e crescimento no número de publicações 

acerca do tema (FERRO; REJOWSKY, 2018). 

Em complemento ao processo de ampliação do conhecimento acerca da 

gastronomia, é importante afirmar que, com vistas a um aperfeiçoamento 

profissional e trazer uma contribuição ativa nas mudanças sociais, existem os 

programas de extensão universitária dentro das instituições de ensino superior 

(IES) (SGUISSARDI, 2019). Tais projetos carregam desde o século passado - 

mais precisamente em 1931 com o “Estatuto da Universidade Brasileira” – uma 

identificação com as problemáticas e demandas populares. Para tanto, este tipo 

de atividade universitária tem como objetivo principal utilizar do conhecimento 

científico produzido dentro da universidade, alinhando-o com o conhecimento 

popular. O resultado desta integração é a promoção de atividades que beneficiem 

estratos sociais que se encontram à margem da universidade e que, desta forma, 

traga essas mesmas camadas para uma participação mais ativa nas questões de 

natureza social (DESLANDES; ARANTES, 2017). 

Segundo Sassaki (1997), a inclusão social pode ser ilustrada a partir das adaptações 

feitas pela sociedade para agregar sujeitos com algum tipo de deficiência ou 

limitação, de modo que possam ser atuantes sociais. Em vista deste cenário, são 

desenvolvidos projetos que trabalham a inclusão social por diversos agentes da 

sociedade, como poder público, associações, universidades, etc. Esses programas 

se fazem notoriamente necessários nas universidades, suprindo algumas lacunas 

entre o mundo da difusão do conhecimento com o mundo das práticas cotidianas. 

No intrincado processo que tange a temática da inclusão social, a execução desses 
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projetos representa umas das funções sociais da universidade, com a disseminação 

das práticas acadêmicas como iniciativas inclusivas (CHASSOT, 2003).

Esse contexto de integração entre sociedade e universidade para a disseminação 

do conhecimento e de práticas inclusivas proporcionou a criação do projeto 

intitulado “APAE no SENAC: uma contribuição para uma sociedade inclusiva”, que 

tem como finalidade promover a aproximação dos docentes responsáveis e dos 

discentes bolsistas e voluntários do curso de gastronomia do Centro Universitário 

Senac campus Águas de São Pedro com cidadãos que possuem algum tipo de 

limitação ou restrição física ou psicológica. Serviu de objeto de estudo a instituição 

“Associação de Pais e Amigos dos Excepcionais” (APAE) de São Pedro. A parceria 

firmada entre as duas instituições resultou no desenvolvimento de atividades e 

oficinas ligadas a aplicações de técnicas gastronômicas e preparo de alimentos. 

Tais práticas foram concebidas com o propósito de promover a inclusão social 

do grupo de participantes; assim como a promoção de experiências pedagógicas 

distintas de suas atividades cotidianas; e busca pela assimilação de técnicas de 

produção e transformação de alimentos. 

1.	 Problemática e relevância

O presente trabalho tem como objetivo relatar a experiência dos autores ao longo 

do projeto APAE no Centro Universitário Senac campus Águas de São Pedro, 

desenvolvido conjuntamente por docentes e discentes da instituição e ensino e 

alunos da associação. O projeto é voltado ao desenvolvimento de habilidades e 

técnicas básicas de cozinha, por meio de metodologia participativa, que propõe a 

aplicação e vivência de experiências práticas, que transforme o papel tradicional 

do aluno (como mero receptor de informações) para um agente ativo no processo 

de aprendizagem (QUEIROZ; COUTO, 2015) e que construa seu conhecimento com 

base em suas experiências (HOGA; ABE, 2000). O relato propicia a compreensão 

de uma alternativa para o processo de ensino-aprendizagem dos alunos da 

APAE, assim como induz o contato dos alunos de graduação com dinâmicas de 

prática docente, estreitando seu conhecimento e desenvolvendo habilidades 

socioemocionais, como a empatia.

2.	 Metodologia

As atividades dos projetos se iniciaram com a visita dos alunos bolsistas e voluntários 

a instituição da APAE na cidade de São Pedro a fim de conhecer o ambiente que os 

alunos da associação estavam habituados. Essa etapa inicial teve como objetivo a 

familiarização com suas rotinas e demais atividades realizadas e apresentação dos 

discentes para a equipe de professores que são responsáveis pelas atividades ao 

longo da semana. 
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As atividades foram desenvolvidas ao longo do ano de 2019, sob o formato de 

aulas práticas com metodologia participativa, que englobaram diferentes técnicas 

de preparo de alimentos, com preparações de baixo grau de dificuldade em sua 

execução. Os encontros foram realizados no Centro Universitário Senac campus 

Águas de São Pedro, dentro das cozinhas pedagógicas, adequadas em termos de 

equipamentos e utensílios necessários à condução da atividade.

Previamente ao início das aulas, foi conduzido o planejamento das atividades que 

abarcava a definição dos pratos a serem trabalhados e as técnicas pretendidas. 

A partir da definição do escopo das aulas, eram realizadas as fichas técnicas das 

preparações e a lista de compras adequada a cada dia e quantidade de alunos. 

Nos dias das atividades, os alunos vinculados ao projeto realizavam o mise en 

place, coma divisão dos insumos pelo número de praças ocupadas na cozinha; 

separação dos utensílios empregados na atividade e organização da praça para 

demonstração inicial.  Com a chegada dos alunos da associação, os professores 

da associação e os extensionistas procediam a divisão das praças de trabalho. 

Essa divisão foi orientada pela associação para que fossem mitigadas situações 

de estresse e surtos em função dos quadros psicopatológicos e do contato direto 

entre os participantes. Observou-se que ao longo do tempo de atividades e do 

número de encontros, a propensão à acontecimentos dessa natureza diminuíam à 

medida que crescia o conhecimento dos responsáveis pelo curso. 

No que tange às atividades propostas, a primeira etapa era a realização de 

demonstração da execução do prato. Nessa etapa, era construída uma explicação 

dos passos a serem cumpridos da maneira mais lúdica possível. Essa abordagem 

lúdico-pedagógica tem como finalidade a ação facilitadora do processo de 

assimilação das tarefas e do conteúdo ministrado, e tem se mostrado uma prática 

comum para os alunos da associação em diferentes estados em estudos como de 

Santos, Flores e Zanin (2011), Riveros e Maciel (2016) e Souza e Amorim (2019).

  O grupo foi dividido em três praças da cozinha e os alunos bolsistas e voluntários 

ficavam responsável por auxiliar uma praça em específico. As oficinas tiveram como 

objetivo a foco nos alunos, ou seja, que os participantes fossem os protagonistas do 

processo. Para que fosse preservada a integridade física dos alunos da associação, 

fogo e objetos cortantes como faca não tiveram seu emprego liberado aos alunos 

durante o módulo. 
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Ao término da preparação do prato todos os envolvidos eram servidos pelos 

bolsistas. A limpeza dos utensílios, pratos, fogão e praça era realizada em conjunto 

pelos alunos da associação e pelos extensionistas. Na sequência era realizado um 

fechamento da atividade com uma conversa acerca dos temas trabalhados ao 

longo da aula e da aceitação da atividade por parte dos participantes. 

No que diz respeito a parte teórica do projeto, empreendeu-se um esforço de 

levantamento de dados e materiais acadêmicos acerca da importância da extensão 

universitária, da situação da pessoa deficiente e exemplos de projetos inclusivos 

que se provaram eficientes empiricamente no desenvolvimento dos membros 

participantes.

3.	 Resultados e observações

O projeto se estendeu ao longo de 2019 e teve sua renovação aprovada pela comissão 

de extensão para o ano de 2020. Ao longo das etapas, os alunos da APAE, apresentaram-

se atentos, participativos e engajados nas atividades propostas. Não foram 

observados problemas de relação interpessoal, com destaque para a característica de 

hiperatividade ao trabalhar em grupo de alguns alunos. As professoras dos alunos da 

associação interviam de modo a promover um ambiente harmônico entre os alunos, 

auxiliando na separação das praças de acordo com as características de cada aluno, 

já conhecidas por elas. Essa organização colaborou para o bom andamento das aulas 

e teve reflexos positivos na interação entre os alunos. 

Na introdução teórica feita antes do início das aulas práticas, observou-se o foco 

dos alunos da associação na apresentação dos extensionistas. Quanto à parte 

prática, não evidenciaram dificuldade com o manuseio dos utensílios. Um aspecto 

constatado pelos discentes foi a relativa dificuldade na memorização das receitas; 

contudo, com o acompanhamento e experiências recorrentes, essa dificuldade foi 

diminuída ao longo das aulas. 

No quadro 1 são elencadas as preparações trabalhadas nas aulas e as técnicas 

empregadas para o desenvolvimento dos alunos. 

Quadro 1: Aulas e técnicas

Aula Técnica empregada

Brownie e Sorvete 
de baunilha

Utilização de máquina de sorvete; 
Primeiro contato com o fogo (banho maria 
e assar)
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Escondidinho de 
Carne 

Salteado 

Coxinha de Frango Modelagem de coxinha e salteado
Mousse de Chocolate Técnica de aeração de mousse
Montagem de mesa Serviços à mesa
Gnocchi al pomodoro Massa de gnocchi
Lasanha bolonhesa Massa fresca
Pavê de abacaxi Técnicas de Merengue

Hambúrguer Blend de carne e salteado

Fonte: Elaboração própria

	

Em linhas gerais, os resultados de todas as preparações sempre foram positivos, 

apresentando bom sabor e adequação e emprego da técnica utilizada. Os pratos 

dentro do resultado esperado se mostram como reflexo da contínua atenção dos 

alunos da associação e do acompanhamento dos extensionistas. Também foram 

percebidos pelos discentes da IES aspectos subjetivos relativos à experiência, como 

o empenho dos alunos, a alegria de empreender uma atividade lúdico-pedagógica 

distinta de suas práticas habituais, e a sensação de pertencimento criada pelas 

atividades, com consequente estabelecimento de vínculo afetivo. Assim, os alunos 

da APAE em parceria com os alunos do Centro Universitário Senac apresentaram 

um ótimo desenvolvimento intelectual, pessoal e prático com o decorrer das 

oficinas, demonstrando interesse e comprometimento com o trabalho.

Outro aspecto relevante a ser considerado é a valorização e disseminação dos 

saberes gerados no centro universitário para a sociedade, com a valorização da 

comida e dos métodos de preparo. Deve ser ressaltado o fato de a ideia desenvolvida 

no projeto é passível de ser replicada em outras comunidades/cidades em parcerias 

com mais IES que possibilitem a troca de informações, pois: se faz necessária a 

estrutura física já existente dentro da instituição e utensílios disponíveis; incorre 

em baixo custo de aquisição de insumos para a realização das aulas; contribui para 

o aumento do processo de inclusão social dos alunos da APAE. 

4.	 Implicações práticas e considerações finais

Foi possível concluir que o projeto obteve sucesso quanto à sua proposta de inclusão 

social por meio da gastronomia dos alunos da APAE de São Pedro. Ao longo do 

projeto foi possível observar dedicação e evolução em termos técnicos e cognitivos 

por parte dos alunos. No final, foi vivenciada uma experiência na qual obteve 

como resultado carinho e gratidão, com impressão positiva de todas as partes 
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envolvidas. A experiência desse projeto possibilitou um crescimento para os alunos 

da associação em termos técnicos e pessoais, de modo a superar algumas barreiras 

estabelecidas pelo cotidiano, assim como a vivência de novas experimentações fora 

do ambiente doméstico ou escolar, com práticas laboratoriais. Essa experiência 

tem potencial de impactar a vida dos envolvidos no projeto em duas frentes: i) 

dos alunos da APAE, com a possibilidade de aprendizagem de técnicas que possam 

proporcionar novas situações de inclusão dentro do contexto socioeconômico; e 

ii) dos alunos do Centro universitário Senac, por meio do desenvolvimento da 

empatia para com o outro, baseada na compreensão das limitações e dificuldades 

dos alunos da associação e pela experiência que introduz a prática docente no 

cotidiano dos discentes e estimula sua formação. 

Para os alunos extensionistas, observa-se o desenvolvimento de suas capacidades 

de planejamento, com a necessidade de planejamento do conteúdo de aula, 

elaboração de fichas técnicas e listas de compras. Também amplia sua visão acerca 

da educação, mostrando o potencial inclusivo da atividade em diversos estratos 

da sociedade. Por fim, as atividades do projeto estimulam a empatia, caraterística 

imprescindível à condição humana, à educação e à hospitalidade. 

Referências

CHALITA, G. Educação: a solução está no afeto. São Paulo: Ed. Gente, 2001.

CHASSOT, Attico. Alfabetização científica: uma possibilidade para a inclusão social. 
Rev. Bras. Educ., Rio de Janeiro, n. 22, p. 89-100, 2003.

DESLANDES, Maria S. S.; ARANTES, Álisson R. A extensão universitária como meio 
de transformação social e profissional. Sinapse Múltipla, vol. 6, n. 2, dez., p. 
179-183, 2017.

FERRO, Rafael C.; REJOWSKI, Mirian. Produção científica no campo da Gastronomia: 
em busca de uma configuração. Turismo - Visão e Ação, vol. 20, núm. 3, 2018.

FRANZONI, Elisa. A gastronomia como elemento cultural, símbolo de 
identidade e meio. Dissertação de Mestrado. Universidade Nova de Lisboa. 2016.

HECK, Marina; PILCHER, Jeffrey; RAY, Krishnendu; BRITO, Eliane. Quando Comer 
Se Torna Um Negócio. Rev. adm. empres., vol. 58, n.3, p.217-222, 2018.

HOGA, Luiza A. K.; ABE, Catarina T. Relato de experiência sobre o processo 
educativo para a promoção da saúde de adolescentes. Rev.Esc.Enf.USP, v. 34, 
n.4, p. 407-12, dez. 2000.

IBGE. Censo Demográfico de 2020 e o mapeamento das pessoas com 
deficiência no Brasil. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatística. Ministério da 
Saúde. Brasília, 2019.



Volume 8 Número 2 • novembro de 2020
Centro Universitário Senac

ISSN 2238-4200

Contextos da Alimentação
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

48

MACHADO, Verônica M. Algumas reflexões sobre as concepções de extensão 
universitária. Semana Acadêmica Revista Científica, vol. 1, n. 35, p. 1-18, 
2013. 

MARQUETTO, Rut; JARCZEWSKI, Márcia; BISOGININ, Edir. Gastronomia como 
fator de integração social no turismo. Acesso em: 04/02/2020. Disponível em: 
<https://www.ucs.br/site/midia/arquivos/83-gastronomia-como-fator.pdf>

MATA, Andreia S. Deficiência intelectual: análise da produção científica com base 
no modelo biomédico e modelo social da deficiência. Filosofia e Educação, 
Campinas, v. 10, n. 2, p. 350-379, ago. 2018. 

QUEIROZ, Adriana G.; COUTO, Ana Claudia P. Metodologia participativa, 
subjetividade individual e social: facilitação de reuniões de moradores em 
residências terapêuticas. Pesquisas e Práticas psicossociais, vol. 10, n. 1, p. 
171-178, janeiro/junho, 2015.

RICO, Iris M. L.; DANTAS, Denise. Design para deficientes visuais: cozinhar 
sob uma perspectiva inclusiva. Anais do 12º Congresso Brasileiro de pesquisa 
e Desenvolvimento em Design, vol. 2, n. 9, nov., 2016. 

RIVEROS, Lilian. J. M.; MACIEL, Ligiane. Análise dos três principais jogos eletrônicos 
utilizados para deficiência intelectual na APAE de Videira. Anuário Pesquisa E 
Extensão Unoesc Videira, vol. 1, n. 1, p. 2-16, 2016.

RODRIGUES, Andréia L. L. PRATA, Michele S.; BATALHA, Taila B. S.; COSTA, Carmen 
L. N. A.; NET, Irazano F. P. Contribuições da extensão universitária na sociedade. 
Cadernos de graduação - Ciências humanas e sociais, v. 1, n. 16, p. 141-
148, 2013.

RODRIGUES, Leandro C. A inclusão de pessoas com deficiência no mercado de 
trabalho: um estudo de caso. Dissertação de Mestrado. Universidade Estadual 
de Campinas, 2011. 

SANTOS, Mariane C.; FLORES, Monica D.; ZANIN, Elisabete M. Trilhas interpretativas 
como instrumento de interpretação, sensibilização e educação ambiental na APAE 
de Erechim/RS. Vivências: Revista Eletrônica de Extensão da URI, vol. 7, n. 
13, p. 189-197, 2011. 

SASSAKI, R. Inclusão construindo uma sociedade para todos. Rio de Janeiro: 
Ed. WVA, 1997.

SCHEIDEMANTEL, S. E.; KLEIN, R.; TEIXEIRA, L. I. A Importância da Extensão 
Universitária: o Projeto Construir. Anais do 2º Congresso Brasileiro de Extensão 
Universitária. Belo Horizonte, 2004.

SGUISSARDI, Valdemar. As missões da Universidade, entre as quais a extensão 
universitária ou a terceira missão, em face dos desafios da mercadização/
mercantilização. Teoria E Prática Da Educação, 22(3), 38-56, 2019.



Volume 8 Número 2 • novembro de 2020
Centro Universitário Senac

ISSN 2238-4200

Contextos da Alimentação
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

49

SOUSA, Fabiana D.; AMORIM, Lidiane, L. B. Oficina de produção de materiais 
pedagógicos na APAE de Oeiras-PI no contexto da inclusão de alunos com 
deficiência intelectual. Anais do VI Congresso Nacional de Educação, 12 p., 
2019.

VIEIRA, Scheilla C. A. Deficiência intelectual: construção do conhecimento 
e o atendimento educacional especializado. Anais do 1º Seminário luso-
brasileiro de educação inclusiva. Porto Alegre, 2017. 

SILVA, Gláucia M.; HILLESHEIM, Araci I. A.; FACHIN, Gleisy R. B. Atividades de 
leitura para portadores de necessidades especiais – APAE/Florianópolis. EXTENSIO 
- Revista Eletrônica de Extensão, n. 1, vol. 1, p. 1-10, 2004.



50

Fatores bioativos do leite materno: uma revisão da literatura
Bioactive factors in human milk: a review of literature

Samara Fernandes de Barros1, Suzana Cristina de Toledo Camacho Lima2, Vanessa 
Aparecida de Santis e Silva2

¹ Parte do Trabalho de Conclusão de Curso
¹,² Serviço Nacional de Aprendizagem Comercial – SENAC 
² Docentes do curso de especialização em Nutrição Clínica do home care ao hospital- Pós-Graduação Lato Sensu – EAD
samarafb.nutri@hotmail.com ; suzana.ctlima@sp.senac.br ; vanessa.assilva@sp.senac.br

Resumo.  O aleitamento materno é recomendado até os dois anos de idade ou mais. Este 
estudo teve como objetivo identificar os principais fatores bioativos presentes no leite 
humano. Consultaram-se as bases de dados PubMed, LILACS e Scielo, utilizando-se os 
descritores “milk banks”, “infant nutrition” e “human milk”. A busca limitou-se aos artigos 
de acesso gratuito, na íntegra, nos idiomas português, espanhol e inglês, publicados nos 
últimos cinco anos. Encontraram-se uma série de componentes bioativos no leite humano 
relacionados às propriedades funcionais específicas e proteção contra doenças, sobretudo 
no sistema imune e sistema gastrointestinal. Demonstrou-se que estes fatores bioativos 
são variáveis de acordo com características como: fase da lactação, idade materna, etc. 
Estes componentes se adaptam de forma a melhor atender as necessidades do binômio 
mãe-bebê. Conclui-se que o leite materno é o melhor alimento para nutrição e proteção 
das crianças.

Palavras-chave: bancos de leite, nutrição do lactente, leite humano.

Abstract. Breastfeeding has been recommended for children with up to two years old or 
beyond. The objective of this study was identifying the main bioactive factors in human 
milk. There were retrieved studies from the following databases: PubMed, LILACS and 
Scielo. The descriptors “milk banks”, “infant nutrition” and “human milk” were used in 
research. The review was limited to free access articles in full in Portuguese, Spanish and 
English published in the last five years. Several bioactive components were found in human 
milk related to specific functional properties and protection against diseases, especially in 
immune system and gastrointestinal system. It was demonstrated that bioactive factors 
are variable according to characteristics such as: period of lactation, maternal age, etc. 
These components are adapted to better meet the needs of the mother-baby binomial. In 
conclusion the human milk is the best food for nutrition and protection of children.

Keywords: Milk Banks; Infant Nutrition; Human Milk
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Introdução

O aleitamento materno é recomendado pelo Ministério da Saúde até os dois anos 

de idade ou mais, devendo ser exclusivo nos seis primeiros meses. O leite materno 

é um alimento completo e ideal para promover o desenvolvimento nutricional, cog-

nitivo e social da criança. Sabe-se que a amamentação traz uma série de benefícios 

para a saúde do binômio mãe-bebê (proteção contra doenças, imunidade, emagre-

cimento), e também pode ser considerada uma estratégia eficiente para promover 

redução de gastos com o aleitamento artificial e com despesas de saúde. Nesse 

sentido, os serviços de saúde também se beneficiam com diminuição no número de 

internações, consultas e medicações (CORDERO et al., 2016; COSTA et al., 2013; 

MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2019).

Em breve panorama da amamentação no Brasil e no mundo, observa-se que mesmo 

diante das inúmeras evidências de seus benefícios, os indicadores de aleitamento 

materno ainda estão abaixo das recomendações, sendo que a maioria destes indi-

cadores tem sua prevalência diminuída nos países ricos, apontando a possibilidade 

de as mães mais pobres abandonarem a amamentação diante do aumento de suas 

rendas. Porém, mesmo nos países pobres, que tendem a apresentar taxas mais 

elevadas de amamentação, existem alguns indicadores, como o início precoce da 

amamentação e a amamentação exclusiva, que permanecem insatisfatórios (VE-

NANCIO et al., 2019).

No Brasil, acompanhando o cenário mundial, os índices de amamentação sofre-

ram uma redução significativa, por volta da década de 70, devido ao contexto 

proporcionado pela crescente urbanização, inserção das mulheres no mercado de 

trabalho e a falta de regulamentação das indústrias de substitutos do leite materno 

(fórmulas artificiais e afins). A partir de 1981, uma série de políticas e iniciativas 

foram implementadas a fim de reverter esta situação, dentre as quais citamos: o 

Código Internacional de Comercialização de Substitutos do Leite Materno, a Norma 

Brasileira de Comercialização de Alimentos para Lactentes, a Iniciativa Hospital 

Amigo da Criança, a Rede Global de Bancos de Leite Humano, o Método Canguru 

e a Estratégia Alimenta e Amamenta Brasil (BOCCOLINI et al., 2017; VENANCIO 

et al., 2019).

Dados de inquéritos nacionais de base populacional mostram tendência ascen-

dente nas prevalências de aleitamento materno exclusivo, aleitamento materno, 

aleitamento materno no primeiro ano de vida e aleitamento materno aos dois anos 

de idade no Brasil entre 1986 e 2006, seguida de desaceleração desses ganhos em 

2013 onde notou-se estabilização. Estes dados reforçam a necessidade de novas 
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intervenções, além de avaliação e revisão das políticas publicas e programas rela-

cionados ao aleitamento materno, no sentido da retomada do crescimento das ta-

xas de amamentação, a fim de que se alcancem as recomendações dos principais 

órgão de saúde. (BOCCOLINI et al., 2017; VENANCIO et al., 2019).

Em recente série sobre amamentação publicada em periódico de ampla divulgação 

científica, os autores estimaram que aproximadamente 823 mil mortes de crian-

ças menores de 5 anos e 20 mil mortes de mães por câncer de mama por ano 

poderiam ser evitadas com melhores práticas de amamentação, o que equivaleria 

a uma economia de aproximadamente 300 bilhões de dólares. Estes autores tam-

bém concluíram que os benefícios da amamentação ocorrem em todas as classes 

sociais (países de baixa e alta renda) e que a amamentação é fator crucial na 

redução das desigualdades sociais. Por outro lado, a falta de apoio político, inves-

timento financeiro e práticas inadequadas de amamentação podem estar relacio-

nadas a perdas no potencial de inteligência e perdas econômicas equivalentes a 

302 bilhões de dólares anualmente. (VICTORA et al., 2016; ROLLINS et al., 2016).

Do ponto de vista nutricional,  além de possuir composição adequada de macro-

nutrientes, o leite materno é complexo em fatores bioativos que atuam sobretudo 

no sistema imunológico e amadurecimento do trato gastrointestinal da criança. 

Destaca-se para o fato de que vários destes fatores bioativos não são possíveis de 

serem sintetizados pela indústria, e ainda que fosse possível, seria inviável econo-

micamente produzir um leite artificial com todos os elementos conhecidos do leite 

materno, o que evidencia a superioridade do leite materno em relação aos leites 

artificiais (CORDERO et al., 2016; HAKANSSON, 2015; QUEIROZ et al., 2013).

Sabe-se que a nutrição precoce com leite materno está associada a menor inci-

dência de displasia bronco pulmonar, sepse, intolerância alimentar, necessidade de 

nutrição enteral e menor tempo de internação. Estudos também apontam que a 

amamentação diminui a mortalidade por eventos gastrointestinais e respiratórios, 

previne eventos de otite média, septicemia neonatal, infecção urinária, enterocoli-

te necrosante, episódios de diarreia, protege contra doença inflamatória intestinal, 

doença celíaca, diabetes e tem um efeito redutor na pressão arterial e nos níveis 

de colesterol quando na idade adulta (CORDERO et al., 2016; PALMEIRA & CAR-

NEIRO-SAMPAIO, 2016; SERRAO et al., 2016).

Neste contexto, e, considerando a escassez de trabalhos recentes que sintetizem os 

avanços na elucidação dos fatores bioativos do leite materno e seus mecanismos de 

ação relacionados, o presente trabalho faz-se necessário, e poderá constituir apoio 
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informativo no aconselhamento pelos profissionais de saúde, contribuindo para me-

lhores práticas da amamentação no nosso País.

1. Objetivos gerais

Identificar os principais fatores bioativos presentes no leite humano.

Objetivos específicos

Associar os fatores bioativos do leite materno com suas propriedades funcionais.

Identificar benefícios do aleitamento materno relacionados a presença destes fa-

tores bioativos.

3. Metodologia

Realizou-se uma revisão da literatura buscando-se por artigos científicos indexados 

nas bases de dados PubMed, LILACS e Scielo, através dos seguintes descritores: 

“leite humano”, “human milk”, “leche humana” OR  “nutrição infantil”, “infant nu-

trition”, “nutrición infantil” OR  “bancos de leite”, “milk banks”, “bancos de leche”.

Como critérios de inclusão consideraram-se artigos científicos publicados nos úl-

timos 5 anos, com acesso gratuito, na íntegra, nos idiomas português, inglês e 

espanhol, cuja população alvo foram recém-nascidos e lactentes até os dois anos 

de idade. Excluíram-se artigos cujo conteúdo não estava de acordo com o assunto 

de interesse da revisão.

Inicialmente selecionaram-se artigos com base nos seus títulos. Após esta etapa, a 

pesquisa foi refinada pela leitura de seus resumos. Por fim, os trabalhos escolhidos 

foram lidos na íntegra e decidiu-se pela inclusão ou exclusão do artigo na revisão 

com bases nos critérios já citados. 

A busca inicial identificou 225 resultados na base PubMed, 94 resultados na Scielo 

e 86 na LILACS. Após a análise dos títulos, e excluindo-se artigos idênticos, sele-

cionaram-se ao todo 49 trabalhos para serem lidos os resumos, e posteriormente 

os trabalhos na íntegra, obedecendo aos critérios de seleção já mencionados.

Para organizar e sintetizar as principais informações encontradas utilizaram-se os 

softwares Microsoft Excel 2010 e Microsoft Word 2010.
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4. Revisão da literatura

Identificaram-se no leite materno uma série de compostos bioativos cujos benefí-

cios associam-se principalmente aos sistemas gastrointestinal e imune: proteção 

contra infecção, desenvolvimento intestinal e imunológico, função de barreira, to-

lerância a imunização, função prébiotica, entre outras. Observou-se que a com-

posição do leite humano é variável de acordo com a fase da lactação, duração da 

gestação, fatores genéticos, idade materna, peso e alimentação materna, doenças 

maternas, horário do dia e fatores ambientais (DONOVAN & COMSTOCK, 2016; 

MOSCA& GIANNA, 2017; YIN & YANG, 2016).

Estudos encontraram que o leite humano pasteurizado preserva muitas de suas 

propriedades benéficas, sendo uma boa opção na ausência do leite cru. Em termos 

de compostos bioativos, os mais afetados são as proteínas (incluindo àquelas com 

ação imunológica, antibacteriana e enzimática) e as vitaminas hidrossolúveis (em 

especial a vitamina C); por outro lado, a pasteurização parece não interferir signi-

ficativamente no conteúdo de sacarídeos, conteúdo lipídico, composição de ácidos 

graxos e vitaminas lipossolúveis. Ressalva-se que os efeitos desse processamento 

em citocinas e fatores de crescimento permanecem incertos, e que devido a va-

riabilidade dos estudos é difícil quantificar com exatidão o grau dessa degradação 

(PEILA et al., 2016).

A seguir descreveremos com mais detalhes as principais classes de compostos 

bioativos encontradas no leite humano e seus benefícios associados.

Proteínas

As proteínas podem ser consideradas o terceiro componente sólido mais abundan-

te no leite humano. Estima-se que de um total de 23.000 genes que compõem o 

genoma humano, 10.000 encontram-se ativados na glândula mamária durante a 

amamentação. A maioria dessas proteínas são sintetizadas na glândula mamária, 

porém algumas delas são sintetizadas no fígado, no sistema linfático e na mucosa 

intestinal (BRUNSER, 2018; MOSCA&GIANNA, 2017).

Estudos evidenciaram a presença de aproximadamente 1.606 proteínas diferen-

tes no leite humano cujas funções relacionam-se ao desenvolvimento do sistema 

gastrointestinal, sistema nervoso central e sistema imune, crescimento, amadure-

cimento de órgãos e sistemas, proteção contra carências de vitaminas e minerais, 

absorção, função antimicrobiana, atividade enzimática.  Há evidências de que a 
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quantidade e a qualidade das proteínas no leite materno estejam relacionadas a 

modulação do crescimento e composição corporal. Além disso, o maior teor de pro-

teínas no colostro parece representar proteínas bioativas não digeríveis (BRUNSER, 

2018; LONNERDAL et al., 2017).

Descreveremos abaixo algumas proteínas de relevância no leite materno e suas 

funções bioativas.

Alfalactoalbumina- Possui efeito estimulante na absorção do cálcio, ferro, zinco. 

Atua também na inibição de patógenos, tendo ação antimicrobiana contra E. coli, 

Klebsiella pneumoniae, Staphylococcus, Streptococcus, e C. albicans. A maioria de 

seus efeitos se deve a peptídeos liberados durante sua digestão. As concentrações 

de alfalactoalbumina sofrem redução gradativa ao longo do tempo, sendo similar 

às concentrações do colostro de 6 a 15 dias, e reduzindo dos 16 a 30 dias (LON-

NERDAL et al., 2017);

Caseína- Possui atividade imunomoduladora, regula a quimiotaxia e melhora a 

inflamação. Possui as subunidades β-caseína e κ-caseína, sendo que a digestão 

da β-caseína libera pequenos fosfopeptídeos de caseína e caseomorfinas. Estes 

fosfopeptídeos atuam na absorção do cálcio, enquanto as caseomorfinas podem 

alterar o padrão de sono vigília e o desenvolvimento psicomotor. Além disso, a 

β-caseína exibe atividade antimicrobiana, e sabe-se que a κ-caseína é capaz de ini-

bir a adesão da H. pylori na mucosa gástrica (LONNERDAL et al., 2017; PALMEIRA 

& CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

PEPTÍDEOS

O leite materno contém uma série de enzimas proteolíticas (ex: plasmina e tripsi-

na) que são ativadas dentro do lactente e atuam em conjunto com as enzimas 

produzidas pela criança promovendo atividade catalítica e digestão das proteínas. 

Esta digestão ocorre de forma coordenada e específica liberando fragmentos pep-

tídicos criptografados de diversos tamanhos. Destaca-se que este é um processo 

seletivo, ou seja, uma vantagem adaptativa, não agindo em proteínas que ocasio-

nassem prejuízos ao organismo. Além disso, sabe-se também que a diversidade 

e abundância de peptídeos do leite materno aumentam rapidamente dentro do 

estômago da criança (BRUNSER, 2018; DALLAS & GERMAN, 2017).
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Sabe-se que os peptídeos do leite materno têm função antimicrobiana, anti-in-

flamatória, imunomoduladora, antitrombótica, imunológica, antioxidante, efeito 

opioide, efeito no esvaziamento gástrico e modulação do peristaltismo intestinal, 

promovem a cicatrização de mucosas, proteção ao trato gastrointestinal e contra 

a ação de patógenos, contribuem para nutrição e desenvolvimento do lactente, 

possuem efeito redutor na pressão arterial com repercussão na idade adulta e 

também conferem proteção às mães contra infecção mamária (BRUNSER, 2018; 

DALLAS et al., 2014; DALLAS & GERMAN, 2017).

Destaca-se para a relevância desses peptídeos na nutrição do prematuro, pois as 

enzimas do leite humano mantêm sua atividade proteolítica por algum tempo, su-

portando a capacidade digestiva diminuída do prematuro durante as primeiras se-

manas. Além disso, observou-se  que o leite de mães prematuras possui um grau 

maior de hidrolise de suas proteínas, tornando a digestão e absorção mais eficien-

tes, reduzindo a presença de proteínas não absorvidas no cólon, e, atenuando os 

problemas do sistema digestivo imaturo do prematuro (BRUNSER, 2018; DALLAS 

et al., 2015; DALLAS & GERMAN, 2017).

Um estudo conduzido por CUI et al. (2016) identificou a presença de mais de 400 

peptídeos no leite materno provenientes de 34 precursores proteicos identifica-

dos. Este estudo também encontrou um perfil de peptídeos endógenos diferente 

no leite materno recebido por recém-nascidos macrossômicos, comparado ao leite 

recebido por bebês a termo, sendo essa diferença um potencial mecanismo para 

beneficiar a saúde de recém-nascidos macrossômicos, garantindo um crescimento 

e desenvolvimento adequados.

Por sua vez, DALLAS et al. (2014) identificaram a presença de 200 peptídeos di-

ferentes em amostras de leite materno e 649 peptídeos em amostras gástricas, 

sendo a maioria deles derivados da β-caseína.

IMUNOGLUBULINAS

O leite materno pode ser considerado um sistema imune inato que transfere pro-

teção das mães que amamentam para seus lactentes por intermédio de funções 

imunes inatas (exemplos: inibição de ligação ao patógeno, regulação imunológica, 

modulação da inflamação, etc.). Sabe-se que o colostro é um impulsionador imu-

ne natural que confere imunidade ativa e passiva.  Além disso, o conteúdo imune 

do leite materno sofre alterações para se tornar específico às necessidades do 

lactente, demonstrando uma memória imunológica (HE et al., 2016; PALMEIRA & 

CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).



Volume 8 Número 2 • novembro de 2020
Centro Universitário Senac

ISSN 2238-4200

Contextos da Alimentação
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

57

As imunoglobulinas, ou anticorpos, constituem a maior parte do conteúdo proteico 

do leite humano. As principais imunoglobulinas do leite humano são a IgA, IgM e 

IgG, cujas atividades serão descritas com maior precisão a seguir (PALMEIRA & 

CARNEIRO-SAMPAIO, 2016):

A IgA secretora é o principal anticorpo que oferece imunidade ao lactente, re-

presentando 80-90% dos anticorpos do leite humano, e pode ser considerada a 

primeira linha de defesa na proteção do epitélio intestinal contra patógenos. Há 

evidências de que anticorpos IgA secretores não são facilmente degradados pela 

digestão, promovendo a proteção do trato gastrointestinal e transferindo imunida-

de materna contra vários patógenos através do leite para o lactente (CORDERO et 

al., 2016; DERMERS-MATHIEU et al., 2018; LONNERDAL et al., 2017; PALMEIRA & 

CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Entre suas principais ações cita-se: proteção contra enfermidades do trato gas-

trointestinal, menor risco de infecções respiratórias, proteção contra desenvol-

vimento de alergias e contra infecção por E-coli enteropatogênica, proteção de 

membranas mucosas contra a entrada de microrganismos nos tecidos, ação anti-

-inflamatória, etc. (CORDERO et al., 2016; DERMERS-MATHIEU et al., 2018; PAL-

MEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Verificou-se concentrações de IgA 63,6% menores no leite de mulheres diabéticas, 

até pelo menos o 14º dia pós-parto, sugerindo como uma patologia materna pode 

influenciar a composição do leite humano. Além disso, sabe-se que os níveis de IgA 

secretora são maiores no colostro, devido ao desenvolvimento do sistema imune 

infantil (CORDERO et al, 2016; LONNERDAL et al., 2017).

Um estudo desenvolvido por JARNIVEN et al. (2014) concluiu que a dieta materna 

restrita em leite de vaca está associada com menores níveis de IgA específicos 

da mucosa e com o desenvolvimento de alergia ao leite de vaca nos lactentes. 

Estes resultados levantaram a possibilidade de a IgA do leite humano desempe-

nhar função na prevenção nas reações excessivas e descontroladas a antígenos 

alimentares, ou seja, IgA também pode ajudar na prevenção do desenvolvimento 

de alergia ao leite de vaca (JARVIENEN et al., 2014).

A IgM é a segunda imunoglobulina mais abundante no leite materno e confere 

proteção às superfícies de mucosas. Existe um mecanismo de compensação, pelo 

qual indivíduos com deficiência seletiva de IgA, possuem níveis mais elevados de 

IgM. Assim como a IgA, a IgM age localmente no intestino do lactente, prevenindo 
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a aderência e penetração de antígenos no epitélio, sem causar reação inflamatória 

(CORDERO et al., 2016; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Sabe-se também que o lactente tem a capacidade de produzir IgM em resposta a 

infecção, o que justificaria as baixas concentrações de IgM no colostro, e a redução 

deste anticorpo no leite maduro ao longo do tempo (LONNERDAL et al., 2017).

A IgG é uma imunoglobulina presente em menor quantidade no leite materno e 

possui atividade neutralizadora, podendo ativar o sistema complemento (PALMEI-

RA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Sabe-se que durante o terceiro trimestre da gestação a placenta da mãe trans-

porta IgG para o feto por intermédio de um receptor, e, estes anticorpos conferem 

proteção ao recém-nascido durante os seis primeiros meses de vida, enquanto seu 

sistema imunológico ainda é imaturo (DEMERS-MATHIEU et al., 2018).

Um estudo conduzido por DEMERS-MATHIEU (2018) avaliou a estabilidade dessas 

imunoglobulinas durante a digestão gástrica. Foi verificado redução de 60% de IgA 

em recém-nascidos prematuros e 48% em termos. Por outro lado, observou-se esta-

bilidade para IgM e IgG em prematuros, mas redução de 33% e 77% respectivamente 

em recém-nascidos termos (DEMERS-MATHIEU et al., 2018).

A maior estabilidade das imunoglobulinas durante a digestão gástrica evidencia-

da nos prematuros é benéfica considerando sua imaturidade imunológica. Como 

nascem precocemente, muitos prematuros não passam pela transferência de IgG 

via placentária-fetal, por isso possuem uma produção de anticorpos com menor 

diversidade comparada a recém-nascidos termo, tornando-os mais susceptíveis a 

infecções bacterianas e virais. Esse cenário evidencia a importância da nutrição 

precoce com leite humano para esta população (DEMERS-MATHIEU et al., 2018).

LACTOFERRINA

A lactoferrina é uma proteína produzida pelas células epiteliais mamárias e se-

gregada no leite materno, sendo componente predominante entre as proteínas do 

soro do leite (CORDERO et al., 2016; LONNERDAL et al., 2017; PALMEIRA & CAR-

NEIRO-SAMPAIO, 2016).

A lactoferrina tem como função principal conferir imunidade no início da vida, en-

quanto o sistema imunológico do lactente se desenvolve. Também possui ativida-
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de bactericida e bacteriostática, efeito citotóxico contra bactérias, vírus e fungos, 

função imunomoduladora, atua na regulação da expressão de genes (inclusive de 

citocinas) e influencia no aumento da absorção de ferro pelas células (CORDERO 

et al., 2016; LONNERDAL et al., 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Sabe-se que esta proteína é resistente a ação de enzimas proteolíticas, e, portanto, 

pode ser encontrada intacta nas fezes de recém-nascidos e lactentes com até quatro 

meses de idade, sugerindo que ela resiste a digestão e pode se encontrar ativa no 

intestino delgado (LONNERDAL et al., 2017).

Foi observada redução nas concentrações de lactoferrina ao decorrer da lactação 

e mudanças no papel da lactoferrina durante a infância. Nesse sentido, concentra-

ções mais altas estão associadas com a proliferação celular, enquanto concentra-

ções menores estimulam a diferenciação celular, promovendo o desenvolvimento 

do intestino infantil (LONNERDAL et al., 2017).

LISOZIMA

A lisozima é uma das principais enzimas do colostro. Ela possui a capacidade de se 

ligar a parede externa de bactérias gram positivas, de agir sinergicamente com a 

lactoferrina para combater bactérias gram negativas, além de ter atividade antivi-

ral reportada (LONNERDAL et al., 2017).

Há evidências de que a concentração de lisozima no leite materno varie conforme 

a duração da lactação, ocorrendo uma tendência de aumento, sendo o pico dos 31 

aos 60 dias, e, uma diminuição após este período; porém, os dados da literatura 

sobre este aspecto ainda são conflitantes (LONNERDAL et al., 2017).

OUTROS COMPONENTES PROTEÍCOS BIOATIVOS

A lactoperoxidase é uma enzima presente no leite materno que possui ação bacte-

ricida (PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

A haptocorrina é uma proteína do leite humano que tem função de blindar a vi-

tamina B12, tornando-a inacessível para o crescimento bacteriano (PALMEIRA & 

CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

A osteoprotegerina regula o balanço dos linfócitos Th1 e Th2 no desenvolvimento 

do sistema imune (PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).
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Por sua vez, o componente secretor livre é abundante no leite materno e respon-

sável por fornecer proteção contra bactérias como E. coli e Salmonella, além de 

toxinas como as produzidas pelo gênero Clostridium (PALMEIRA & CARNEIRO-

-SAMPAIO, 2016).

Hormônios e fatores de crescimento

O leite materno possui hormônios capazes de agir diretamente na produção de 

leite, agir no crescimento, diferenciação e desenvolvimento de vários tecidos do 

lactente, além de modular o metabolismo e a composição corporal. Os hormônios 

do leite materno podem ser transferidos pela circulação materna ou sintetizados 

pela própria glândula mamária e secretados no leite (DEMMELMAIR & KOLETZKO, 

2017; MOSCA& GIANNA, 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Alguns exemplos de hormônios presentes no leite humano são a insulina, prolacti-

na, esteroides, leptina, adiponectina e grelina (MOSCA& GIANNA, 2017; PALMEIRA 

& CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Os fatores de crescimento do leite materno atuam principalmente no crescimento 

e desenvolvimento do trato gastrointestinal (incluindo a maturação da barreira 

epitelial), mas também exercem efeito nos níveis de glicose, influenciam na angio-

gênese e induzem crescimento do sistema nervoso central. Dentre os principais, 

citamos: fator de crescimento epidérmico, fator de crescimento nervoso, insulina, 

TGF-α, TGF-β, relaxina e fator de crescimento semelhante a insulina (COLLADO et 

al., 2015; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

INSULINA E LEPTINA

Sabe-se que a leptina do leite materno em conjunto com a leptina secretada pelo 

estômago do lactente podem afetar a ingestão dietética e o crescimento infantil, 

relacionando-se diretamente com o Índice de Massa Corporal - IMC (DEMMELMAIR 

& KOLETZKO, 2017).

Foi encontrada relação inversa entre os níveis de leptina em amostras de leite hu-

mano coletadas, uma, duas e quatro semanas de vida respectivamente, e o peso 

corpóreo posterior. Há indícios também de que a leptina do leite materno seja um 

componente que diferencie o leite de mulheres obesas e magras (DEMMELMAIR & 

KOLETZKO, 2017).
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Em um estudo realizado por DEMMELMAIR & KOLETZKO (2017), os autores con-

cluíram que a insulina e leptina presentes no leite humano foram capazes de in-

duzir efeitos a longo prazo na homeostase do peso e na sensibilidade a insulina, 

promovendo menor risco de obesidade tardia para lactentes amamentados, em 

relação a bebês alimentados com fórmula láctea.

Estudo realizado por LEMAS et al. (2016) concluiu que apesar da obesidade materna 

influenciar de forma adversa o microbioma infantil, os hormônios insulina e leptina, 

em concentrações elevadas no leite de mães obesas, estão independentemente as-

sociados a benefícios nas vias metabólicas microbianas, aumentando a função de 

barreira e reduzindo a inflamação intestinal (LEMAS et al., 2016).

Citocinas

As citocinas do leite materno atuam na prevenção de alergias e hipersensibilidades, 

através de um efeito imunoestimulador ou imunomodulador nas células fagocíticas e 

linfócitos responsáveis pelo desenvolvimento da resposta imune da criança. Porém, 

estas citocinas também podem atuar nas próprias células do leite materno, produzin-

do efeitos diversos (PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

O perfil e a concentração de citocinas no leite humano podem ser influenciados por 

vários fatores com ampla variabilidade entre os indivíduos. Entre eles, encontram-

-se: idade materna, estágio da lactação, idade gestacional ao nascimento (prema-

turo ou termo), peso ao nascimento e a presença de complicações durante a gesta-

ção (infecção materna, distúrbios hipertensivos, ruptura prematura de membranas, 

etc.) (COLLADO et al., 2015; CORDERO et al., 2016; ZAMBRUNI et al., 2017).

Sabe-se que a IL-6 e o TNF-α estão associados com a regulação e o desenvol-

vimento das funções das glândulas mamárias; IL-1 e IFN-γ com a produção de 

agentes de defesa, de imunoglobulinas, ou de outras citocinas pela glândula ma-

mária; IL-10 e TGF-β parecem relacionar-se com a maturação intestinal e defesa 

do hospedeiro. Por sua vez, quimiocinas são uma família de pequenas citocinas 

que agem na defesa do hospedeiro contra infecções virais (PALMEIRA & CARNEI-

RO-SAMPAIO, 2016).

Determinadas citocinas no leite materno podem predizer o risco para doenças. 

Níveis mais altos de TGF-β1e IgA estão relacionados com diminuição do risco de 

asma, enquanto a presença dos marcadores IL-3 e IL-5 associa-se a um maior 

risco desta enfermidade. A interleucina IL-13 parece exercer efeito protetor para o 
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eczema, ao passo que o TGF-β2 apresenta-se como preditor de risco. A interleucina 

IL-13 também demostrou exercer efeito protetor para alergia alimentar e sensibili-

zação. Por sua vez, O HGF (fator de crescimento do hepatócito) promove proteção 

contra doenças inflamatórias e está relacionado ao desenvolvimento e maturação 

da imunidade do intestino (CORDERO et al., 2016; MUNBLIT et al., 2017).

O leite materno possui atividade anti-inflamatória, fornecendo proteção contra 

doenças como a enterocolite necrosante. Em parte, essa propriedade se deve a 

citocinas presentes no leite humano, como o TGF-2 que modulam a secreção de 

citocinas pró-inflamatórias induzidas por LPS (lipopolissacarídeo), e, a proliferação 

e diferenciação de linfócitos, fagócitos e células dendríticas. Citocinas da família 

TGF foram encontradas em concentrações aumentadas nos leites de mães de re-

cém-nascidos de muito baixo peso, ressaltando a importância do leite humano na 

nutrição dos prematuros (ZAMBRUNI et al., 2017).

Nesse sentido, há trabalhos que investigam a administração entérica de TGF-2 na 

proteção contra enterocolite necrosante, e, até mesmo a possibilidade da bioativi-

dade do TGF-2 ser melhorada no leite de prematuro para fins terapêuticos, através 

de tratamento com a condroitinase bacteriana recombinante, necessitando porém 

de mais estudos (NAMACHIVAYAM et al., 2015).

A amamentação também protege contra a sepse neonatal através de componentes 

microbianos e modulação do sistema imunológico neonatal por citocinas e quimio-

cinas, como: IP-10, IL-8, MCP-1, MIP-1β e IL-17 (ZAMBRUNI et al., 2017).

Um estudo conduzido por COLLADO et. al. (2015) observou que a concentração da 

maioria das citocinas aumentou ao longo da lactação em recém-nascidos pré-ter-

mo, sendo significativamente maiores que nas amostras analisadas de leite termo, 

indicando que há maiores níveis proteicos no leite pré-termo durante o primeiro 

mês de lactação, e que isso pode funcionar como um efeito protetor contra a in-

flamação.

Por fim, sobre os efeitos da pasteurização, foi observada redução na concentração 

da maioria das citocinas após esse processamento. Particularmente, para o TGF-β2 

foram encontradas concentrações similares antes e após a pasteurização, sugerin-

do não exercer influência (REEVES et al., 2013).
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Receptores do tipo toll e leite humano

São encontrados onze membros da família de receptores do tipo Toll (TLR: toll-like 

receptors) nos seres humanos. Estes receptores exercem atividades centrais na 

sinalização imunológica inata, sendo os principais receptores de reconhecimento 

de padrões do sistema imune inato, além de reconhecerem vários padrões mole-

culares associados a patógenos expressos por microrganismos (HE et al., 2016).

Os receptores TLR desencadeiam uma cascata de sinalização que culmina na se-

creção de fatores pró-inflamatórios que recrutam células imunológicas, porém, 

bactérias comensais são toleradas por estes receptores, o que é necessário para a 

homeostase intestinal (HE et al., 2016).

Foi evidenciado que o leite humano é fortemente anti-inflamatório e possui com-

ponentes bioativos que modulam a expressão desses receptores e as vias de sina-

lização, como: os receptores toll-like solúveis, glicoproteínas, pequenos peptídeos 

e alguns oligossacarídeos (HE et al., 2016).

Alguns destes componentes deprimem as vias de sinalização de TLR (exemplos: 

TLR2 solúvel, lactoferrina, 29-fucosilactose, etc); enquanto outros podem agir po-

tencializando as vias de sinalização de TLR (exemplos: lactose), o que pode ser 

benéfico para o equilíbrio imunológico em certas circunstâncias (HE et al., 2016).

Devido a estas propriedades, os componentes reguladores de receptores TLR en-

contrados no leite humano podem ser uteis no tratamento profilático e terapêutico 

para doenças como os distúrbios inflamatórios gastrointestinais neonatais media-

dos por sinalização anormal de receptores TLR (HE et al., 2016).

Lipídeos

A maioria dos lipídeos do leite materno encontram-se na forma de triglicerídeos 

(cerca de 93 a 97%). Há evidências de que além da função nutricional, as gor-

duras do leite humano desempenham atividade antimicrobiana no intestino. Este 

efeito já foi demonstrado pelos produtos de digestão destes lipídios em vírus e 

protozoários (PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

O glóbulo de gordura do leite materno também contém componentes bioativos, 

como as mucinas, que podem fornecer proteção passiva, prevenindo a ligação de 

patógenos no estômago e no intestino delgado do lactente. (PALMEIRA & CARNEI-

RO-SAMPAIO, 2016).
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Foi verificada associação entre os monoacilglicerídeos de cadeia média do leite 

materno e a inativação de vários patógenos in vitro, oferecendo proteção contra 

infecções invasivas. 

Além disso, sabe-se que os ácidos graxos de cadeia curta do leite materno contri-

buem para a maturação do trato gastrointestinal (MOSCA& GIANNA, 2017).

Ácidos nucleicos 

O leite humano contém nucleotídeos que desempenham funções celulares im-

portâncias, como a modulação do metabolismo e de atividades de enzimas, o 

desenvolvimento e maturação do trato gastrointestinal e do sistema imunológico 

(MOSCA& GIANNA, 2017).

Há evidências através de experimentos in vitro e in vivo de que a ingestão destes 

nucleotídeos esteja relacionada ao aumento da absorção de ferro, aumento do 

crescimento de Bifidobacterium, aumento no crescimento, desenvolvimento e re-

paração da mucosa gastrointestinal, aumento da atividade das células NK (células 

natural killer), da produção de interleucina-2, dentre outras funções (PALMEIRA & 

CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Oligossacarídeos

Os oligossacarídeos do leite humano (HMOs) constituem-se um dos maiores gru-

pos de componentes bioativos do leite materno, sendo suas concentrações ligeira-

mente superiores às proteínas. São formados por diversas estruturas neutras ou 

ácidas, e, algumas formas são sialiladas ou fucosiladas (DONOVAN & COMSTOCK, 

2016; SPRENGER et al., 2017).

Sabe-se que o leite humano, comparado ao de outras espécies, possui uma con-

centração mais elevada e maior diversidade de HMOs. As concentrações de oligos-

sacarídeos parecem variar de 1-10 g/L no leite maduro e 15-23 g/L no colostro 

(DONOVAN & COMSTOCK, 2016; MOSCA & GIANNA, 2017)

A composição dos principais HMOs do leite humano é influenciada pelo genótipo 

materno, sendo dependente da atividade enzimática funcional de genes da família 

FUT. Além disso, tanto os tipos quanto a quantidade de estruturas específicas de 

oligossacarídeos variam ao longo da lactação. Evidenciou-se que a diversidade de 

HMOs modula a imunidade neonatal inata e a adaptativa (CORDERO et al., 2016; 
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DONOVAN & COMSTOCK, 2016; MOSCA&GIANNA, 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-

-SAMPAIO, 2016; SPRENGER et al., 2017).

Sabe-se que mães que não possuem a enzima funcional FUT2 produzem leite com 

ausência de alguns oligossacarídeos. Este leite pode apresentar uma demorada 

colonização de bifidobactérias, maior abundância de Streptococcus e diferenciais 

funcionais na atividade de sua microbiota, podendo predispor o lactente a um 

maior risco de desenvolver doença diarreica (DONOVAN & COMSTOCK, 2016).

Os HMOs protegem contra infecções patogênicas, estimulam a maturação do sis-

tema imune, modulam funções imunes da mucosa infantil e sistêmica, promovem 

o desenvolvimento intestinal, facilitam o estabelecimento da microbiota intestinal, 

aumentam o crescimento de bactérias benéficas, possuem função bacteriostática, 

efeito prebiótico, atuam na expressão gênica, nas populações de células imunes e 

secreção de citocinas, contribuem para a função de barreira epitelial. O fator bífi-

do promove o crescimento de lactobacilos e bifidobactérias, e, inibe o crescimento 

de microrganismos patogênicos (CORDERO et al., 2016; DONOVAN & COMSTOCK, 

2016; MOSCA & GIANNA, 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO et al., 2016; 

UNDERWOOD et al., 2015).

A 2’-fucosilactose é um dos oligossacarídeos mais abundantes no leite materno, 

proveniente de alongamentos de lactose com monossacarídeos adicionais. Sabe-

-se que esse oligossacarídeo é resistente a digestão e atinge o colón, sendo então 

parcialmente fermentado, atuando como fibra prebiótica solúvel. Além disso, há 

evidências de que sejam, em parte, absorvidos com probabilidade de terem efeitos 

biológicos sistêmicos (CASTANYS-MUÑOZ et al., 2013).

Os oligossacarídeos do leite humano também fornecem proteção ao lactente ama-

mentado contra a diarreia infecciosa, como exemplo a infecção contra Clostridium 

difficile, que é uma das causas mais importantes de diarreia nosocomial. Em lac-

tentes prematuros, alguns HMOs específicos podem ter efeito protetor na diminui-

ção de patógenos associados a sepse e a enterocolite necrosante (NGUYEN et al., 

2016; UNDERWOOD et al., 2015).

A respeito da função desempenhada pelos oligossacarídeos de moldar e manter 

uma microbiota intestinal infantil saudável, um estudo realizado por DE LEOZ et 

al. (2015) constatou que a população bacteriana fecal mudou de bactérias que 

não consomem HMOs para bactérias consumidoras de HMOs, durante as primeiras 

semanas de vida. Estudos também observaram que oligossacarídeos podem nutrir 

seletivamente bactérias cruciais para a saúde da criança, tendo um efeito prebió-
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tico sugerido na formação do microbioma intestinal durante as primeiras semanas 

de vida do lactente (DE LEOZ et al., 2015; GOUGH et al., 2015).

GOEHRING et al. (2014) constataram em seu trabalho a presença de múltiplos 

HMOs na urina e no plasma de bebês amamentados, porém o mesmo não foi ob-

servado em lactentes alimentados com fórmula infantil. Nesse estudo verificou-se 

a presença alguns HMOs ingeridos, absorvidos intactos na circulação e excretados 

na urina, sendo que houve correlação entre a concentrações destes HMOs nestes 

fluidos com os níveis dos mesmos no leite materno correspondente.

Por fim, HMOs também associaram-se a proteção de células epiteliais da bexiga 

contra os efeitos citotóxicos e pró-inflamatórios ocasionados pela infecção por Es-

cherichia coli uropatogênica (UPEC), explicando em partes a redução da incidên-

cia de infecção do trato urinário observada em bebês amamentados. (LIN et al., 

2014).

Fatores antioxidantes

O leite humano contém uma série de fatores antioxidantes, tais como: α-tocofe-

rol, β- caroteno, cisteína, ácido ascórbico, catalase e glutationa peroxidase. Estes 

compostos agem eliminando os radicais livres e limitando os danos causados pelo 

estresse oxidativo (PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

 
Conteúdo celular

O leite humano possui uma série de componentes celulares, incluindo células epi-

teliais, macrófagos, neutrófilos, células NK (“natural killer”), linfócitos T CD4+, 

linfócitos T CD8+, linfócitos B, entre outros. Estas células protegem a glândula 

mamária de infecção e promovem o desenvolvimento da imunocompetência do 

lactente, sendo provável que exerçam seus efeitos através de mecanismos, como: 

fagocitose, secreção de fatores antimicrobianos, apresentação de antígenos no 

seio materno e/ou o trato gastrointestinal do lactente (BODE et al., 2014; PALMEI-

RA & CARNEIRO- SAMPAIO, 2016).

Existem evidências de que haja uma conexão imunológica dinâmica entre as mães 

que amamentam e seus lactentes. Isso se demonstra através do aumento repen-

tino do número de células imunes e citocinas no leite materno em resposta a in-

fecção da glândula mamária, infecções maternas ou infecções infantis, retornando 
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aos níveis normais após a recuperação da infecção (BODE et al., 2014; CORDERO 

et al., 2016).

Não se sabe com exatidão o mecanismo envolvido nessa conexão imunológica en-

tre o leite materno e infecções infantis ativas, mas especula-se que o fluxo ducto 

retrógrado associado a ejeção de leite durante a amamentação seja uma possível 

rota para a transferência de patógenos infantis através do mamilo, o que poderia 

estimular uma resposta imune local na mama. Esta hipótese explicaria porque o 

leite humano de mães que amamentam de forma exclusiva possui uma maior taxa 

de células imunes, comparado ao leite de mães que não amamentam exclusiva-

mente (BODE et al., 2014).

Avanços recentes demonstraram que o leite materno contém células tronco, iden-

tificadas nas frações de células não imunes, e que são altamente plásticas. É pos-

sível que estas células sejam transferidas para tecidos diversos no lactente ama-

mentado, permanecendo viáveis e integrando-se aos tecidos do hospedeiro. Esses 

resultados além de evidenciar o benefício do leite materno para o desenvolvimento 

do lactente, apontam para novas possibilidades no tratamento de doenças infantis 

e no diagnóstico de patologias associadas a lactação (BODE et al., 2014).

Microbioma

O leite materno possui uma comunidade bacteriana complexa, sendo considerado 

fonte contínua de bactérias comensais e bactérias potencialmente probióticas. Fo-

ram identificadas mais de 700 espécies e 207 gêneros bacterianos no microbioma 

do leite humano, sendo 12 destes gêneros encontrados com maior predominância 

(MURPHY et al., 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-SAMPAIO, 2016; WILLIAMS et al., 

2017).

Estas bactérias contribuem para a colonização gastrointestinal neonatal, desen-

volvimento e maturação do sistema imunológico. Sabe-se que a composição e 

a função do microbioma intestinal pode influenciar na eficiência da extração de 

nutrientes do leite materno, afetando o crescimento do lactente (GOUGH et al., 

2015; MURPHY et al., 2017).

Estudos demonstram a transferência de bactérias do trato gastrointestinal mater-

no para a glândula mamária, compondo o microbioma do leite humano, e trans-

ferência vertical de bactérias do leite materno para o intestino do lactente, contri-

buindo para o estabelecimento de uma microbiota inicial. Há evidências também 
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de que existam microbiotas específicas para cada binômio mãe-bebê e de que as 

comunidades bacterianas do leite humano sejam reflexo do microbioma específico 

do ambiente (BODE et al., 2014; MURPHY et al., 2017; PALMEIRA & CARNEIRO-

-SAMPAIO et al., 2016; RODRÍGUEZ, 2014; WILLIAMS et al., 2017).

Os lactentes que são amamentados por mães saudáveis possuem microbioma 

relativamente estável, e, a composição do microbioma fecal destes, é reflexo do 

conteúdo do leite materno (MURPHY et al., 2017; WILLIAMS et al., 2017).

A dieta materna é fundamental na determinação da comunidade microbiana do lei-

te, pois a ingestão de nutrientes pela mãe pode influenciar o microbioma gastroin-

testinal da mesma, e, indiretamente influenciar na composição do leite materno. 

Além da alimentação materna, existem outros fatores associados a variações no 

microbioma, como o IMC materno, tipo de parto, sexo da criança, estágio da lac-

tação, idade gestacional, uso de antibióticos, saúde materna, entre outros (BODE 

et al., 2014; LEMAS et al., 2016; URBANIAK et al., 2016; WILLIAMS et al., 2017).

Sobre a alimentação do lactente, sabe-se que diferentes padrões de alimentação, 

assim como a introdução de alimentos não lácteos, também podem modular o 

microbioma intestinal e influenciar no crescimento pós-natal (ACETI et al., 2017; 

GOUGH et al., 2015; WANG et al., 2015).

Um estudo conduzido por URBANIAK et al. (2016) encontrou composição da micro-

biota do leite humano de prematuros extremos semelhante ao de lactentes termos, 

sugerindo a existência de um mecanismo no qual a mãe passa a sua impressão bac-

teriana ao bebê, independente do tempo de gestação (termo ou pré-termo), podendo 

ser uma pressão evolutiva a benefício da saúde da criança.

 PROBIÓTICOS, PRÉBIOTICOS E SIMBIÓTICOS

O leite possui elementos prebióticos (exemplos: oligossacarídeos e promotores de 

crescimento) e probióticos (bactérias vivas), e, portanto, pode ser considerado um 

alimento simbiótico, que promove melhora a curto e longo prazo na saúde dos lac-

tentes, diminuindo as morbidades e risco de mortalidade, principalmente naqueles 

de alto risco (McGUIRE&McGUIRE, 2015).

Sobre os probióticos presentes no leite materno, cepas de bifidobactérias foram 

associadas a proteção da mucosa intestinal mediante modulação de citocinas. Por 

sua vez, Lactobacillus L fermentum possuem efeito imunoestimulador, e, Lactoba-
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cillus salivarius, efeito anti-inflamatório. A administração de cepas de lactobacilos 

para lactentes de seis meses, em um estudo conduzido por PALMEIRA & CAR-

NEIRO-SAMPAIO et al. (2016), esteve associada a diminuição das frequências de 

infecções gastrointestinais, do trato respiratório e do número total de episódios de 

infecções (CORDERO et al., 2016; PALMEIRA& CARNEIRO-SAMPAIO, 2016).

Recente revisão sistemática demonstrou que, o uso de probióticos reduziu a in-

cidência de sepse tardia em prematuros alimentados exclusivamente com leite 

materno. Esse resultado é importante, se considerarmos que a sepse tardia é 

uma das principais causas de mortalidade e morbidade em prematuros, com risco 

significativo de sequelas a longo prazo no desenvolvimento neurológico da criança 

(ACETI et al., 2017).

Estudos observaram uma colonização intestinal diferente nos prematuros que fo-

ram amamentados, comparando-se aos que foram alimentos com fórmula, su-

gerindo que a eficácia probiótica pode depender do tipo da alimentação. O efeito 

dos probióticos em reduzir o risco de enterocolite necrosante e diminuir o tempo 

de alcance da nutrição enteral plena em prematuros só foi observado naqueles 

alimentados exclusivamente com leite humano. Além disso, encontrou-se corre-

lação entre a microbiota dos lactentes alimentados em seio materno e o perfil de 

HMOs consumidos através do leite humano (ACETI et al., 2016; ACETI et al., 2017; 

WANG et al., 2015).

Não existe na literatura recomendação de qual cepa específica ou mistura de bac-

térias seria mais eficaz na redução das ocorrências de sepse precoce. Por outro 

lado, há evidências de que para reduzir a sepse tardia em prematuros alimentados 

exclusivamente com leite materno, a utilização de misturas de diferentes cepas 

probióticas seria o mais adequado, pois forneceria melhor barreira, além de pro-

mover estimulação imunológica mais diversa (ACETI et al., 2017).

Considerando os diversos fatores que podem impedir que um prematuro seja ama-

mentado diretamente, configuram-se necessárias manipulações e processamentos 

até que leite humano possa ser administrado ao prematuro. Os tratamentos de 

pasteurização, refrigeração e administração por sonda, podem modificar as proprie-

dades bioativas do leite, e, os estudos concluíram que a administração exógena de 

probióticos ao leite humano poderia ajudar a restaurar, pelo menos parcialmente, as 

propriedades simbióticas do leite materno (ACETI et al., 2016; ACETI et al., 2017).
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Em um trabalho desenvolvido por MOLES et al. (2015) foram administradas cepas 

probióticas isoladas do leite materno em prematuros. Os autores encontraram evi-

dências de que as mesmas contribuíram para o desenvolvimento de uma colonização 

bacteriana intestinal normal, e, esta suplementação probiótica influenciou na diversi-

dade bacteriana, e na presença de lactobacilos e bifidobactérias. Sobre a eficácia dos 

probióticos na prevenção de sepse e enterocolite necrosante, os autores recomendam 

a necessidade de mais estudos para comprovação (MOLES et al., 2015).

Conclusão

Descreveram-se inúmeros fatores bioativos que já se encontram identificados no 

leite materno, de diferentes classes, como: proteínas, hormônios, fatores de cres-

cimento, citocinas, lipídios, ácidos nucleicos, receptores do tipo toll, oligossacarí-

deos, fatores antioxidantes, componentes celulares, bactérias, fatores prebióticos, 

entre outros a se elucidar.

Estes componentes são capazes de conferir ao leite materno propriedades funcio-

nais diversas, sobretudo relacionadas aos sistemas gastrointestinal e imune, como 

efeito anti-inflamatório, imunoestimulador, simbiótico, antimicrobiano, antioxidan-

te, modulador do crescimento, na absorção de nutrientes, etc.

Considerando o que foi discutido, conclui-se que dada sua composição nutricional 

equilibrada e a presença de fatores bioativos exclusivos e adaptados ao binômio 

mãe-bebê, o leite materno pode ser considerado o alimento padrão-ouro, em ter-

mos de nutrição e proteção da criança.  Neste sentido, é evidente a necessidade 

de que a sociedade e governo se unam em prol de ações, e políticas públicas con-

tínuas em defesa da amamentação. 
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Resumo. A epidemia de obesidade se espalhou ainda mais nos últimos cinco anos, embora 
a um ritmo mais lento do que antes, mas as projeções apontam um aumento contínuo 
desta doença em todos os países estudados. O objetivo desse trabalho foi descrever os 
fatores influenciadores na obesidade infantil através de uma revisão de literatura realizada 
mediante busca eletrônica de artigos indexados em bases de dados Scientific Electronic 
Library Online, Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde, National 
Library of Medicine, portal da Capes e da Biblioteca Virtual em Saúde; considerou-se os 
artigos publicados entre os anos de 2014 a 2018. Também foram escolhidos documentos 
de órgãos oficiais nacionais e internacionais que tratam da obesidade infantil. Os artigos 
estudados permitiram identificar os principais fatores influenciadores na obesidade 
infantil, a exemplo dos hábitos alimentares das crianças. Por conseguinte, um melhor 
entendimento desses aspectos, permite a elaboração de iniciativas públicas e privadas que 
levem a um maior controle da obesidade infantil, evitando-se assim, que se tornem adultos 
obesos. Concluiu-se que para um efetivo controle da obesidade infantil, faz-se necessário 
o envolvimento de rede de apoio à criança como: familiares, cuidadores, educadores, 
profissionais de saúde, entre outros.

Palavras-chave: 1. Criança. 2. Nutrição Infantil. 3. Obesidade Infantil.  4. Sobrepeso.

Abstract. The obesity epidemic has spread even more in the past five years, albeit at 
a slower rate than before, but projections point to a continued increase in obesity in all 
countries studied. The objective of this work was to describe the influencing factors in 
childhood obesity through a literature review conducted by electronic search of articles 
indexed in databases Scientific Electronic Library Online, Latin American and Caribbean 
Literature in Health Sciences, National Library of Medicine , Capes portal and the Virtual 
Health Library; articles published between 2014 and 2018 were considered. Documents from 
national and international official bodies dealing with childhood obesity were also chosen. 
The articles studied allowed to identify the main influencing factors in childhood obesity, 
such as children’s eating habits. Therefore, a better understanding of these aspects, allows 
the elaboration of public and private initiatives that lead to a greater control of childhood 
obesity, thus avoiding that they become obese adults. It was concluded that for an effective 
control of childhood obesity, it is necessary to involve the child support network, such as: 
family members, caregivers, educators, health professionals, among others.

Key words: 1. Child. 2. Child Nutrition. 3. Childhood Obesity. 4. Overweight.
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Introdução

A obesidade é um problema de saúde pública devido à sua alta prevalência ser 

relacionada com o aumento significativo na morbimortalidade da população (PAHO, 

2014).  A Organização Mundial de Saúde (OMS), demonstrou que a obesidade 

infantil está atingindo proporções alarmantes em muitos países desenvolvidos e 

nos mais pobres, representando um urgente e sério problema do século XXI (WHO, 

2016). Esta epidemia cresceu ainda mais nos últimos cinco anos, embora a um 

ritmo mais lento do que antes, mas as projeções apontam um aumento contínuo 

da obesidade mundialmente (WHO, 2014;OECD, 2017). 

A taxa de obesidade em crianças e adolescentes em idade escolar aumentou mais 

de dez vezes passando de 11 milhões, em 1975, para 124 milhões, estimados 

em 2016 (WHO, 2018). Os dados recentes sobre a obesidade de acordo com 

Organização de Cooperação e de Desenvolvimento Econômico (OCDE) apontam 

que, em 2017, uma em cada seis crianças era obesa (OECD, 2017). 

No Brasil, a obesidade infantil é uma realidade preocupante. De fato, na Pesquisa 

de Orçamentos Familiares (POF) 2008-2009 (IBGE, 2009), os indicadores 

antropométricos e do estado nutricional das crianças revelaram que o excesso de 

peso em crianças de 5 a 9 anos de idade cresceu de forma mais acelerada do que 

nas demais faixas (BRASIL, 2014; CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017).  Além disso, o 

percentual de excesso de peso chegou a 33,5%, aproximadamente; ou seja, uma 

em cada três crianças nessa faixa etária estava acima do peso recomendado pela 

OMS (BRASIL-SDH/PR, 2015; ABESO, 2016).

Uma alimentação inadequada na infância pode aumentar o risco nutricional, 

propiciando excesso de peso e provocando um aumento da suscetibilidade para 

doenças crônicas não transmissíveis (DCNT) na vida adulta como: diabetes, 

obesidade, doenças do coração e hipertensão (BRASIL, 2015; SOUZA et al., 2016).  

Vale salientar que o levantamento dos fatores influenciadores na obesidade infantil 

são subsídios básicos que devem nortear as intervenções, concepções e estratégias 

públicas e privadas para o combate ao excesso de peso e obesidade na infância 

(CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017; DIAS et al., 2017). Assim, torna-se importante 

verificar quais os principais aspectos influenciadores na obesidade infantil contidos 

na literatura recente, uma vez que tal conhecimento mostra-se útil no combate à 

obesidade infantil no Brasil (WHO 2014;BRASIL, 2016).  
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Nesse contexto, vale observar que vários autores também alertam para a importância 

da compreensão, da influência cultural através da família, da mídia e do convívio 

escolar, ressaltando a necessidade de uma educação e intervenção nutricional guiada 

por uma estratégia que tome por base os fatores influenciadores na obesidade 

infantil (SANTOS et al., 2017; PIVATTO, LIMA, 2018).

1.	 Objetivo

Identificar e descrever os fatores influenciadores na obesidade infantil.

2.	 Metodologia

Revisão de literatura a partir de consulta feita com os Descritores em Ciências da 

Saúde (DeCS), identificando as palavras-chaves: criança; nutrição infantil; obesidade 

infantil; sobrepeso, nas seguintes bases de dados: Scientific Electronic Library Online 

(Scielo), Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciências da Saúde (Lilacs), 

National Library of Medicine (Medline), Coordenação de Aperfeiçoamento de Pessoal 

de Nível Superior (Capes) e Biblioteca Virtual em Saúde (BVS). Foram analisados 

os artigos publicados entre os anos de 2014 a 2018, incluindo-se inicialmente 

publicações nos idiomas: português, inglês e espanhol. Também foram selecionados 

documentos de órgãos oficiais nacionais e internacionais que trataram da questão em 

estudo. Foram excluidos artigos anteriores à 2014, com exceçao daqueles essencias 

para descrição de termos relacionados ao tema. Além disso, não foram utilizados 

artigos de revisão, somente orginais.

3.	 Resultado e Discussão

Na amostra inicial, 1ª.etapa, foram selecionados trinta e três atigos e quinze documentos 

oficiais nacionais e internacionais, retirados de fontes oficiais, associações e órgãos de 

estudos e pesquisas, que analisam a temátida da obesidade infantil. Nessa etapa foi 

iniciada uma leitura analítica e interpretativa dos artigos para melhor posicionamento 

da proposta do estudo. Assim, na 2ª. etapa, excluídos os estudos que não tratavam 

do objetivo do assunto estudado no presente texto, obtendo-se na 3ª. etapa um total 

de 16 artigos e 13 documentos, conforme fluxograma abaixo.
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Fkuxograma 1 - Seleção dos artigos e documentos, São Paulo, 2019.

Apresentam-se nesta parte do trabalho os resultados dos artigos que foram 

selecionados em conformidade com o estudo da obesidade infantil, cujo objetivo 

foi levantar os fatores influenciadores correlacionados com o assunto dessa 

incidência nutricional. Deste modo, os artigos compreendidos nesta revisão de 

literatura inicialmente foram tabulados e caracterizados de forma sintética no 

Quadro 1 composta de dezesseis artigos, dispostos conforme nomes dos autores 

em ordem alfabética, ano de publicação, objetivo do estudo, principal resultado, 

tipo de estudo e fatores associados identificados. 

Quadro 1 – Caracterização dos artigos selecionados 

Auto-
res

/Ano

Objetivo do 
Estudo

Principal Resultado
Tipo de 
Estudo

Fatores Associados 
Identificados

1 –

Camar-
go, 
Marin-
Leon, 
2016.

Avaliar o 
sobrepeso /
obesidade 
de escolares 
do ensino 
fundamental 
de Campinas, 
estado de São 
Paulo.

A frequência de excesso 
de peso foi de 39,5%.  
A análise mostrou que 
crianças com sobrepeso/
obesidade têm maior 
chance de comer em 
shopping center, ter pais 
com sobrepeso ou obesos, 
utilizar meio de transporte 
escolar passivo e comer 
empanado de frango mais 
de três dias por semana.

Estudo de 
caso-controle.

Os resultados suportam 
a necessidade urgente de 
estratégias para redução e 
prevenção do excesso de peso 
entre os escolares. 

2 –

Carva-
lho, 

Belém,

2017.

Identificar 
o perfil 
antropométrico 

e os fatores 
predisponentes 
da síndrome 
metabólica. 

O impacto do hábito de 
assistir televisão no Índice 
de Massa Muscular (IMC) e 
no sobrepeso em crianças 
e adolescentes com idade 
entre 3 e 15 anos.

Estudo 
transversal.  

O estudo realizado verificou uma 
relação entre hábitos alimentares 
errôneos e a falta de atividade 
física constante e excesso de peso.
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3 –

Dias 

et al.,

2017.

Analisar 
estratégias 
nacionais de 
enfrentamento 
da obesidade 
no Brasil, 
no âmbito 
do Sistema 
Único de 
Saúde (SUS) 
e do Sistema 
Nacional de 
Segurança 
Alimentar e 
Nutricional 
(SISAN).

O setor saúde, que 
tradicionalmente focou a 
abordagem da obesidade 
na dimensão do consumo 
alimentar, vem interagindo 
em uma via de mão 
dupla, com as propostas 
que deslocam o foco das 
soluções para o conjunto de 
políticas do SISAN.

Estudo  
análise 
documental.

A proposta de reorganização dos 
serviços de saúde na perspectiva 
de rede e de linhas de cuidado 
favorece uma abordagem 
mais integrada e intrasetorial 
da obesidade,  promovendo a 
alimentação adequada e saudável 
de forma mais sustentável.

4 –

Ferrari 

et al.,

2017.

Identificar a 
prevalência 
e os fatores 
associados 
do índice de 
massa corporal 
(IMC) em 
crianças de 9 
-11 anos.

A média do IMC foi de 20,1 
kg/m2, sendo que 51,8% 
das crianças estavam com 
excesso de peso /obesidade 
(50,3% meninos; 53,4% 
meninas; p = 0,014). Os 
fatores associados ao maior 
IMC foram a porcentagem 
de gordura corporal (% GC) 
e o tempo de tela (TT).

Estudo 
transversal. 

Foram mostrados valores elevados 
de prevalência de excesso de peso 
/ obesidade em crianças de São 
Caetano do Sul. Diferentes fatores 
associados foram identificados 
entre os sexos.

5 –

Front-
zek 
Bernar-
des, 
Mode-
na, 
2017

Realizar estudo 
na perspectiva 
da pesquisa 
qualitativa 
que busca 
aprofundar-
se na 
compreensão 
da teoria da 
complexidade 
que aprofunda 
a dinâmica da 
coexistência e 
recursividade 
dos elementos 
envolvidos.

Percebe-se nesta temática 
o significado da comida 
dividido em dois campos 
principais: prazer e 
necessidade. A percepção 
de pais e filhos foi análoga 
em alguns pontos. As 
crianças trouxeram 
aspectos negativos que 
os pais não colocaram de 
forma tão clara.

Estudo de 
caso.

Para compreender a obesidade 
infantil e para se pensar em 
intervenções mais eficazes deve-
se considerar o sentido atribuído à 
obesidade, as relações familiares, 
as condições socioeconômicas 
e todos os elementos que 
circundam o fenômeno. Deve-se 
ainda enfocar a pessoa e não a 
obesidade. A criança deve ser 
vista de forma integral e repleta 
de possibilidades existenciais, 
se lhe forem dadas condições 
adequadas para isto.

6 –

Gomes, 
Silva, 
Castro, 
2017.

Examinar a 
influência do 
aumento da 
disponibilidade 
intradomiciliar 
de 
refrigerantes e 
biscoitos sobre 
as famílias 
que viviam em 
comunidades 
de baixa renda.

Revelam que as famílias 
que acompanharam a 
tendência nacional e 
aumentaram a fração de 
calorias provenientes de 
refrigerantes e biscoitos 
estão associados a piores 
práticas alimentares e 
elevado índice de massa 
corporal.

Estudo de 
intervenção.

Para que ações de promoção do 
consumo de alimentos saudáveis 
por intermédio de intervenções 
essencialmente educativas como 
a estudada aqui possam ter seu 
efeito ampliado, é necessário 
que sejam acompanhadas de 
medidas que facilitem/encorajem 
o consumo desses alimentos.
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7 –

Gonza-
ga 

et al.,

2016.

Avaliar a 
qualidade do 
sono e sua 
associação com 
a síndrome 
metabólica 
e seus 
componentes.

A má qualidade do sono 
esteve associada à pressão 
arterial diastólica elevada e 
à circunferência abdominal 
elevada, após ajuste para 
sexo e idade.

Estudo 
transversal.

A má qualidade do sono mostrou-
se fator preditor de pressão 
arterial diastólica elevada na 
amostra estudada.

8 –

Honi-
cky, 

Kühl,  

Me-
lhem,

2017.

Avaliar 
o estado 
nutricional 
e os hábitos 
alimentares 
de crianças e 
adolescentes 
com excesso 
de peso, 
antes e após 
a intervenção 
nutricional.

De acordo com o 
questionário de frequência 
alimentar antes da 
intervenção, houve maior 
proporção de crianças 
que comem quantidades 
inadequadas de leites e 
derivados, carnes, ovos, 
leguminosas, cereais, 
frutas, legumes e verduras. 
Há uma parte do grupo 
que consume grandes 
quantidades de doces, 
embutidos, industrializados 
e frituras.

Estudo    de 
Intervenção.

Notou-se que as crianças e 
adolescentes apresentam alta 
prevalência de hábitos alimentares 
inadequados e não apresentaram 
diferença significativa no estado 
nutricional após a intervenção 
nutricional.

9 –

Mene-
zes 

et al., 

2014.

Analisar a inci-
dência de so-
brepeso /obesi-
dade e fatores 
associados em 
crianças com 
até seis anos 
de idade du-
rante dois anos 
de acompanha-
mento.

Entre as 222 crianças sem 
sobrepeso/obesidade em 
2008, nove (4,00%) delas 
passaram a essa condição 
em 2010, sendo encontrada 
uma incidência acumulada 
de sobrepeso/obesidade 
de 4,05% (1,4-6,7). A 
incidência acumulada de 
sobrepeso / obesidade 
deste estudo foi de 20,25/
ano/1000, semelhante à 
densidade de incidência 
que resultou em 20,65/
ano/1000.

Estudo 
longitudinal, 
de coorte.

Nenhum dos fatores investigados 
associou-se significativamente 
ao sobrepeso /obesidade nesta 
população após a análise ajustada. 
No entanto, a carência de estudos 
que investiguem a incidência de 
sobrepeso e obesidade em pré-
escolares revela a necessidade de 
que novos estudos longitudinais 
sejam realizados a fim de 
abranger um maior número de 
pré-escolares e incluir, além 
da incidência de sobrepeso /
obesidade, outros fatores, como 
a influência do estado nutricional 
dos pais no estado nutricional dos 
filhos.

10 –

Pivatto, 

Lima, 

2018.

Avaliar a 
concordância 
entre a 
classificação 
do estado 
nutricional de 
escolares e 
a percepção 
dos seus 
responsáveis.

Foram entrevistados 
236 responsáveis pelos 
escolares. O nível de 
concordância entre a 
avaliação do estado 
nutricional real e percebido 
foi fraco (Kappa= 0,32, 
p<0,001). O estado 
nutricional mais prevalente 
foi eutrofia, seguido de 
sobrepeso.

Estudo 
transversal.

O estudo demonstrou que, os 
responsáveis pelas crianças 
não tem a percepção correta do 
estado nutricional dos escolares. É 
importante realizar ações públicas 
de educação em saúde a fim de 
reduzir as percepções errôneas.
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11 –

Santos 

et al., 

2015.

Analisar a cor-
relação da cir-
cunferência do 
pescoço (CP) 
com medidas 
antropométri-
cas em crian-
ças de 13-24 
meses de vida, 
de acordo com 
o sexo.

A circunferência do pescoço 
(CP) foi positivamente 
correlacionada ao peso 
corporal e ao IMC em 
ambos os sexos.

Estudo de 
coorte.

A circunferência do pescoço (CP)
pode ser utilizada para identificar 
excesso de peso em crianças de 
13 a 24 meses de idade.

12 –

Santos 

et al., 

2017.

Examinar o 
relacionamento 
entre o 
sobrepeso 
infantil e a 
percepção 
familiar da 
silhueta da 
criança e a 
preocupação 
com o excesso 
de peso na 
infância.

O sobrepeso e a obesidade 
não foram percebidos 
corretamente pelos  
responsáveis, e, grande 
parte destes não sabiam o 
peso e altura da criança e 
nem estavam preocupados 
com excesso de peso. Na 
população estudada, as 
crianças de famílias de 
menor renda apresentaram 
mais chance de desenvolver 
sobrepeso na infância.

Estudo 
transversal.

Faz-se necessário investir na 
sensibilização das famílias, pois é 
de extrema importância a atenção 
à obesidade desde a infância 
prevenindo assim novos casos e 
evitando agravos na vida adulta.

13 –

Santos, 

Lira, 

Silva, 

2017.

Comparar 
o consumo 
alimentar entre 
pré-escolares 
com excesso 
de peso e 
eutróficos e 
verificar a 
associação do 
baixo peso 
ao nascer, 
presença 
de “catch-
up growth”, 
desmame 
precoce e 
atividade física 
/sedentarismo 
com o excesso 
de peso.

Observou-se menor 
consumo de fruta no grupo 
excesso de peso, assim 
como maior escolaridade 
materna, maior renda 
familiar, excesso de 
peso materno, presença 
de catch-up growth e 
comportamento sedentário.

Estudo caso-
controle.

Os resultados sugerem que o 
consumo alimentar apresenta 
papel importante, mas que 
outras variáveis contribuem 
para o excesso de peso infantil. 
O reconhecimento de que o 
problema tem origem multicausal 
deve nortear as políticas públicas 
voltadas para o grupo etário 
estudado com o objetivo de 
prevenir esse agravo nutricional.

14 –

Silva, 

et al.,

2016

Analisar a 
prevalência de 
desnutrição, 
sobrepeso e 
obesidade em 
escolares de 
sete a 10 anos 
em estudantes 
de escolas 
públicas e 
privadas de 
Cascavel, 
Paraná, Brasil.

Crianças de 10 anos 
apresentaram mais 
chances (1,53 vezes) 
para desenvolverem 
sobrepeso em relação aos 
seus pares de sete anos. 
Adicionalmente, crianças 
de escolas privadas 
apresentaram mais chances 
para o desenvolvimento 
de sobrepeso (1,63 
vezes) ou obesidade (2,88 
vezes), em relação aos 
seus respectivos pares de 
escolas públicas.

Estudo de 
prevalência. 

As taxas de prevalência de 
desnutrição e excesso de peso 
reveladas neste estudo foram 
elevadas, com as meninas 
apresentando mais chances para 
tornarem-se desnutridas do que 
os meninos. Em contrapartida, 
tanto o sobrepeso quanto a 
obesidade foram fenômenos mais 
frequentemente observados aos 
10 anos, em escolares de ambos 
os sexos e naqueles matriculados 
na rede privada de ensino.

http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5Edlibrary&format=iso.pft&lang=p&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=SILVA,+KARINA+ELAINE+DE+SOUZA
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15 –

Silva, 

et al.,

2016

Investigar a 
associação 
entre o índice 
glicêmico e a 
carga glicêmica 
da dieta sobre 
orisco de 
sobrepeso e 
adiposidade 
em crianças de 
cinco anos de 
idade.

Não foi encontrada 
associação entre índice 
glicêmico e carga 
glicêmicacom sobrepeso 
e adiposidade entre as 
crianças avaliadas

Estudo 
transversal.

O índice glicêmico e carga 
glicêmica da dieta não foram 
identificados como fatoresde risco 
para sobrepeso e adiposidade 
nesse estudo transversal.

16 –

Souza 

et al., 

2016.

Investigar a 
prevalência 
de obesidade 
através dos 
indicadores 
em crianças de 
ambos os sexos 
na cidade de 
Guaxupé/MG 
e correlacionar 
com o tempo 
de atividade 
de repouso e 
física.

Os resultados 
demonstraram que 20% 
foram considerados 
muito sedentários e 65% 
sedentários.  

Estudo de 
prevalência.

Foram observamos relação 
positiva entre sedentarismo com 
%G e relação cintura/altura (RCA) 
e foi concluído que os voluntários 
neste estudo apresentam uma 
elevada incidência de tempo 
dispendido em atividades de 
repouso, representando um estilo 
de vida sedentário e contribuindo 
para o sobrepeso e obesidade.

Fonte: adaptado por SILVA, FC; LIMA, SCTC; SILVA, VAS de.

Conforme detalhamento apresentado no Quadro 1, verificou-se uma convergência 

nas recomendações quanto à necessidade de ações dirigidas para a mudança do 

estado nutricional das crianças brasileiras, tendo em vista que o excesso de peso 

tem aumentado nos últimos anos na população infantil (MENEZES et al., 2014; 

CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017; PIVATTO, LIMA, 

2018).   

Alguns autores ressaltam que a gravidade do sobrepeso e obesidade na infância pode 

não se limitar apenas às alterações antropométricas, mas também às comorbidades 

associadas como hipertensão, diabetes mellitus, hipercolesterolemia, acidente 

vascular cerebral, artrite, apneia do sono e asma, entre outras. (CAMARGO, 

MARIN-LEON, 2016; SANTOS et al., 2017).   

Como já mencionado neste trabalho, estudos epidemiológicos brasileiros envolvendo 

a população pediátrica demonstram que a prevalência de sobrepeso e de obesidade 

vem aumentando nas últimas décadas em crianças e adolescentes (SILVA, et al., 

2016; SOUZA et al., 2016). De tal modo que o número de crianças e adolescentes 

com sobrepeso/obesidade continua aumentando, isso também tende a contribuir para 

um aumento na prevalência de adultos hipertensos e diabéticos no futuro relatam 

estudos (GONZAGA et al., 2016; SILVA, et al., 2016; SOUZA et al., 2016;  FERRARI 

et al., 2017;).   

http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5Edlibrary&format=iso.pft&lang=p&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=SILVA,+KARINA+ELAINE+DE+SOUZA
http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5Edlibrary&format=iso.pft&lang=p&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=SILVA,+KARINA+ELAINE+DE+SOUZA
http://www.scielo.br/cgi-bin/wxis.exe/iah/?IsisScript=iah/iah.xis&base=article%5Edlibrary&format=iso.pft&lang=p&nextAction=lnk&indexSearch=AU&exprSearch=SILVA,+KARINA+ELAINE+DE+SOUZA
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Outro ponto a ser destacado é que a epidemia da obesidade na infância tem 

origem multicausal, e que isso deve ser considerado nas ações públicas e privadas 

voltadas para esse grupo etário (DIAS et al., 2017; SANTOS et al., 2017; SANTOS, 

LIRA, SILVA, 2017). Sendo assim, a obesidade é reconhecida como uma doença 

de causas múltiplas, que envolvem fatores genéticos (metabólicos) e ambientais 

(nutricionais e psicossociais), que interagem entre si, levando a um balanço calórico 

positivo crônico (CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; SANTOS et al., 2017).  Outras 

pesquisas também apontam a importância das características socioambientais que 

influenciam o desenvolvimento de sobrepeso/obesidade nas crianças (CAMARGO, 

MARIN-LEON, 2016; DIAS et al., 2017; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017).  

Pode-se destacar também a influência de outros fatores no desenvolvimento da 

obesidade como, por exemplo, os hábitos alimentares familiares, níveis de atividade 

física dos mesmos e outros fatores culturais (MENEZES et al., 2014;  CARVALHO, 

BELÉM, ODA, 2017; FRONTZEK, BERNARDES, MODENA, 2017; HONICKY, KÜHL, 

MELHEM, 2017; PIVATTO, LIMA, 2018). Ademais, os estudos apontam que na 

atualidade as crianças estão vulneráveis a uma série de opções que facilitariam 

o desenvolvimento da obesidade, como, por exemplo, uma maior exposição aos 

alimentos industrializados, seja nos “fast-foods”, na televisão, nos jogos de “vídeo-

game”, nos computadores, entre outros (SOUZA et al., 2016; CARVALHO, BELÉM, 

ODA, 2017; FERRARI et al., 2017; FRONTZEK, BERNARDES, MODENA, 2017;  

GOMES, SILVA, CASTRO, 2017; SANTOS, et al., 2017). 

Por outro lado, outros estudos relacionam o nível socioeconômico com a procura 

por alimentos mais calóricos, processados, ultraprocessados, “fastfood”, etc. 

(CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; GOMES, SILVA, CASTRO, 2017; SANTOS et al., 

2017). Assim sendo, à medida que alimentos saudáveis (peixes, carnes magras, 

vegetais e frutas frescas etc.) estão com baixo consumo e menos disponíveis para 

indivíduos de condições mais restritas, a relação entre obesidade e menor nível 

socioeconômico tem sido evidenciada em países em desenvolvimento (CAMARGO, 

MARIN-LEON, 2016; FRONTZEK, BERNARDES, MODENA, 2017; GOMES, SILVA, 

CASTRO, 2017; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017; SANTOS, LIRA, SILVA, 2017). 

Ressalte-se que dentro de uma perspectiva familiar, merecem destaque alguns fatores 

influenciadores na obesidade infantil que foram observados nos estudos analisados, 

entre eles: o comportamento familiar, a obesidade dos pais e a falta de percepção 

familiar do sobrepeso da criança (MENEZES et al., 2014; FRONTZEK, BERNARDES, 

MODENA, 2017; SANTOS, et al., 2017; PIVATTO, LIMA, 2018). A percepção familiar 

distorcida influencia negativamente na identificação da obesidade como problema de 
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saúde e, não raro é tida como algo normal e, até mesmo, desejável (MENEZES et al., 

2014; FRONTZEK, BERNARDES, MODENA, 2017; SANTOS, et al., 2017; PIVATTO, 

LIMA, 2018).   

 Aponta-se também que a relação entre horas de ociosidade, repouso, TV, 

internet, games e atividades sedentárias com o desenvolvimento da obesidade 

infantil (SOUZA et al., 2016; SANTOS, et al., 2017). Saliente-se, ainda, que é 

frequentemente no tempo dedicado à televisão que as crianças são expostas às 

propagandas (geralmente utilizadoras de ambientes obesogêncios) indutoras do 

consumo de alimentos ultraprocessados, reforçando muitas vezes o comportamento 

dos familiares e exercendo impacto cultural importante nesse processo (MENEZES 

et al., 2014; CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; SOUZA et al., 2016; FERRARI et al., 

2017; SANTOS, et al., 2017; SANTOS, LIRA, SILVA, 2017; PIVATTO, LIMA, 2018). 

Assim, o aumento da publicidade de alimentos ultraprocessados ​​para crianças, 

associado à sua ampla disponibilidade e acessibilidade, tem contribuído para a 

elevação do consumo desses alimentos e diminuição do consumo de hortaliças e 

frutas (CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; BARROS, MORAIS, 2016; GOMES, SILVA, 

CASTRO, 2017; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017; SANTOS, LIRA, SILVA, 2017). 

Ademais, as crianças brasileiras foram levadas ao incremento do sedentarismo, 

fator muito relacionado com a obesidade infantil (SOUZA et al., 2016; SANTOS, 

LIRA, SILVA, 2017). Também, como já mencionado, os estudos revelam que as 

crianças que assistem mais televisão apresentam maior ingestão energética, 

através do consumo de alimentos e bebidas densamente energéticas, facilitando 

assim, o desenvolvimento da obesidade. (CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; SOUZA 

et al., 2016; FERRARI et al., 2017; SANTOS, LIRA, SILVA, 2017).  O efeito negativo 

da TV (através de sua programação indutora à alimentação inadequada), a redução 

das atividades ativas de lazer, e a prioridade às diversões eletrônicas, também são 

destacados por outros autores como relacionados à obesidade infantil (SOUZA et 

al., 2016; CARVALHO, BELÉM, ODA 2017; FERRARI et al., 2017). Observa-se que 

o sedentarismo encontra-se: associado às dietas hipercalóricas que promovem a 

elevação do percentual de gordura caracterizando a obesidade que está associada 

a diversas patologias como já mencionado (SOUZA et al., 2016; SANTOS, LIRA, 

SILVA, 2017).   A criança com infância sedentária tem risco aumentado para o 

excesso de peso; pois, a falta de atividade física também pode estar relacionada 

ao comportamento dos familiares ou cuidadores, que muitas vezes, restringem 

atividades físicas de lazer das crianças (SOUZA et al., 2016; SANTOS et al., 2017; 

CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017).   As pesquisas evidenciaram que as pessoas estão 

vivendo atualmente um estilo mais sedentário e tendo mais acesso a alimentos 
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ricos em gordura e calorias, sendo pobre em fibras. Tudo isso pode estar relacionado 

com as mudanças culturais e ambientais das últimas décadas (CAMARGO, MARIN-

LEON, 2016; SOUZA et al., 2016).

Mais uma vez, os resultados corroboram a ideia de que a qualidade da dieta, o padrão 

semanal da ingestão alimentar, as preferências alimentares, o comportamento 

sedentário e a ausência de atividade física (com ou sem lazer), aumentam a 

suscetibilidade familiar ao ganho de peso, prejudicando a qualidade de vida das 

crianças (CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; SOUZA et al., 2016; DIAS et al., 2017).      

É importante destacar que os hábitos e as preferências alimentares, assim como o 

estado nutricional dos pais e a difícil acessibilidade aos alimentos in natura pelos 

filhos, são fatores importantes que influenciam na obesidade infantil (MENEZES 

et al., 2014; CAMARGO, MARIN-LEON, 2016; FRONTZEK, BERNARDES, MODENA, 

2017; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017).  

Atentos à problemática da obesidade infantil no país como um problema social, 

alguns autores buscaram ir além da abordagem da obesidade na dimensão 

de indicadores antropométricos, do consumo alimentar, examinando fatores 

determinantes para essa epidemia. Os resultados que identificam os principais 

determinantes e hábitos alimentares das crianças com obesidade infantil foram a 

acessibilidade dos alimentos, ambientes obesogênicos, conhecimento nutricional 

das famílias, consumo alimentar, estado nutricional dos pais, falta de atividade 

física (comportamento sedentário), hábitos alimentares familiares, percepção 

familiar, preferências alimentares dos pais, qualidade da dieta, segurança alimentar 

das famílias e sensibilidade familiar ao ganho de peso (CAMARGO, MARIN-LEON, 

2016; SOUZA et al., 2016; CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017; DIAS et al., 2017; 

GOMES, SILVA, CASTRO, 2017; HONICKY, KÜHL, MELHEM, 2017; SANTOS, LIRA, 

SILVA, 2017).  

O aumento da taxa de obesidade no Brasil ocorreu em curto intervalo de tempo, 

acrescentando uma preocupação de todos na sociedade que, de uma forma ou 

de outra, mostram-se envolvidos com os cuidados alimentares e nutricionais das 

crianças (CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017; SANTOS, et al., 2017). Diante disso, 

são necessários, incentivos para uma melhoria na qualidade e na quantidade de 

atividade física e, também, mais e melhores orientações relacionadas à promoção 

de alimentação adequada e saudável de forma mais sustentável e responsiva 

(CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017; DIAS et al., 2017; SANTOS, LIRA, SILVA, 2017). 

Por conseguinte, diminuir o risco de que as crianças com excesso de peso, se 

tornem adultos obesos, atenuando assim, a possibilidade de desenvolverem 
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patologias na vida adulta (GONZAGA et al., 2016; SOUZA et al., 2016; SANTOS, 

et al., 2017). A intervenção e o envolvimento da sociedade, seja proveniente das 

famílias, cuidadores, escolas e/ou profissionais de saúde, tornam-se essenciais para 

a prevenção da obesidade infantil, junto as ações públicas e privadas endereçadas 

para o controle desta problemática (CARVALHO, BELÉM, ODA, 2017; FRONTZEK, 

BERNARDES, MODENA, 2017).

Conclusão

O estudo, a partir da literatura analisada mostrou-se útil ao estabelecer uma visão 

abrangente sobre os fatores influenciadores na obesidade infantil, que podem servir 

como subsídios valiosos para a elaboração de futuras ações públicas (nas esferas 

governamentais federal, estadual e municipal) e privadas (escolas, empresas, 

creches etc.) para maior eficiência, eficácia e efetividade no controle do problema 

nutricional das crianças. 

De fato, os artigos estudados permitem identificar os principais aspectos relacionados 

à obesidade infantil como: os hábitos alimentares das crianças; as preferências 

nutricionais dos pais ou responsáveis, bem como, suas condições nutricionais; 

indução midiática à alimentação inadequada (TV, Internet etc.); acessibilidade a 

alimentos ultraprocessados; ambientes obesogênicos; e, sedentarismo. Além disso, 

fornecem elementos importantes que contribuam para o processo de elaboração 

de ações no âmbito nutricional que ajudem a reforçar hábitos alimentares mais 

saudáveis para as crianças, sugerindo um maior enfoque quando da alocação de 

recursos humanos, materiais, financeiros e tecnológicos destinados à prevenção, 

solução ou atenuação do grave problema da obesidade infantil no Brasil.  O estudo 

mostrou que o enfrentamento da obesidade infantil é uma missão de todos, sendo 

importante construir o entendimento que a obesidade infantil deve ser tratada 

de forma mais plural, abrangendo as esferas governamentais, privadas e da 

sociedade como um todo, tendo um foco especial para a população de crianças 

mais desfavorecidas econômica e socialmente. 

A partir das discussões dos artigos evidenciam-se elementos que ajudam a entender 

e a melhorar a consciência sobre o problema da obesidade infantil constituindo 

condição fundamental para se gerar ações mais poderosas no combater essa 

epidemia gerando uma  melhoria da qualidade de vida nas crianças e no futuro do 

país.
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