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Prezados leitores e comensais!

E com muita satisfacdo que apresentamos mais um nimero da revista Contextos da
Alimentac&o. Essa edigdo tem um sabor singular, visto que a revista esta completando 10 anos
de vida, razéo pela qual devemos comemorar de um jeito muito especial.

A palavra comemorar é de origem latina “commemorare” e significa trazer a meméria.
Commemorare também significa com-memorare, isto &, “recordar com” ou “recordar junto com o
outro”. Além disso, em diversas culturas, as comemoragdes sdo permeadas de saborosas refeicdes
compartilnadas de forma festiva com os amigos e pessoas estimadas. Assim, destacamos aqui
algumas de importantes e saborosas memorias desde o seu langamento em 2012, comegando
pelo seu primeiro numero: Volume 1 N1.

Na edi¢éo do langamento, 0 ento editor Prof. Marcelo Traldi Fonseca apresentou o principal
objetivo da revista que é de favorecer um olhar ampliado sobre o ato de se alimentar, usando das
diferentes areas do conhecimento para permitir avangos na compreensao deste ato simples, mas
repleto de significados. Destacou, ainda os diferentes contextos da alimentagdo enquanto ato
filosofico, social, agricola, religioso, cultural, econdmico, ambiental, politico, ou ainda, historico,
geografico e tecnoldgico.

Na ocasido do langamento, que aconteceu na Semana Mesa S&o Paulo, autores como
Maria Henriqueta Gimenes, Henrique S. Carneiro, Ana Maria Cervato-Mancuso, Ana Maria
Dianezzi Gambardella e Irene Coutinho de Macedo trouxeram as suas produgdes cientificas.
Somaram-se a elas as tradugdes de importantes escritos de Massimo Montanari, Jean-Pierre
Poulain e D. Rafael Ans6n também estao registradas no primeiro nimero. Na segéo “iniciacao”,
estudantes do curso de Nutricdo apresentaram o estudo “Respostas gastrondmicas para dietas
de individuos com disfagia - nutrigo e gastronomia aliando o cuidado a saude com o prazer
de comer” evidenciando a relevancia de atrelar a fungdo biolégica e nutricional da refeicdo aos
sabores e prazeres favorecidos pelo estudo da gastronomia. E para deixar tudo ainda mais
saboroso, a Profa. Dra Ingrid Schmidt-Hebbel apresentou o ensaio Doces Encantos.

Ao longo desses 10 anos de historia, foram publicados mais de 100 artigos originais,
além de entrevistas, resenhas, ensaios, traducdes e dois importantes dossiés: “Saberes e
Sabores da Hospitalidade” (Vol 2 N1 - 2013) e “Serra da Mantiqueira e sua relagao sustentavel
com a gastronomia” (Vol 4 N1 - 2015). Os temas de cada publicagao transitaram pelos diversos
aspectos da alimentagdo como comensalidade, produgdo e consumo de alimentos, cozinha e
ingredientes, alimentagao e cultura, seguranga dos alimentos, historia da alimentagéo, dietas e
temas relacionados a formacéo de profissionais das areas de alimentagdo. Em cada um desses
documentos, um tempero especial, uma pitada de sabor e muita atengéo e criatividade no preparo.

Nesta edicdo comemorativa vocé pode se apropriar de artigos originais que tratam da
histdria de importantes pratos e alimentos, como € o caso do estudo sobre a trajetoria do “Virado
a Paulista” como um prato essencialmente paulistano e a produgao e consumo do arroz vermelho



no Vale do Piancé, no estado da Paraiba. Sobre consumo e tendéncias, nos artigos “Alimentos
locais e gastronomia: reflexdes na viséo de restaurantes e consumidores” e “Dieta vegana e
vegetariana: contexto e tendéncias”, os autores nos possibilitam refletir sobre novos mercados
consumidores em relagao aos servigos de alimentagao, além do aumento da busca por dietas
vegetarianas e veganas, uma tendéncia em ascensé&o. Ainda, outro tema relevante é tratado no
artigo “Quebrando o mito: 0 que vocé precisa saber sobre a irradiagéo de alimentos”, uma visao
dos autores sobre 0s beneficios na garantia da seguranca dos alimentos nesse tipo de tratamento.

Na sec¢ao ensaio, trazemos para vocé o link para o 50 Encontro Senac de Alimentacao
e Sustentabilidade que trouxe, nessa edi¢ao, ou palestrante Caio Pinheiro Della Giustina com
o tema “Meio Ambiente e Comensalidade: caracteristicas, relacdes e problematicas”. O leitor
podera, ainda, conhecer 0s principais eventos nacionais e internacionais que aconteceram no
segundo semestre de 2022. Na sec¢éo Clipping vocé ficara atualizado sobre os principais eventos
relacionados as diversas tematicas nas areas da alimentag&o, nutricdo e hospitalidade.

Por fim, sd nos resta a agradecer imensamente a toda a comunidade composta por
pesquisadores, professores, estudantes das areas da Hotelaria, Nutrigdo, Gastronomia, Historia,
Meio Ambiente, Filosofia, entre tantas outras que se dedicam ao estudo da alimentagédo e
reconhecem esta publicagdo como um importante veiculo para disseminar novas descobertas no
campo da alimentag&o. E que venham muitos, muitos anos de conquistas e compartilhar da mesal!

Parabéns para todos nos!
Ana Marta de Brito de Borges Avelas de Aratijo e
Irene Coutinho de Macedo

Editoras
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ENSAIO

5° Encontro Senac de
Alimentacao e Sustentabilidade

=% Comensalidade

bl Caracteristicas, relagBes e problemiticas

Confira 0 5° Encontro Senac de Alimentacéo e Sustentabilidade que foi realizado
pelo Centro Universitario Senac, no dia 30 de novembro de 2022, com tema
“Meio Ambiente e Comensalidade: caracteristicas, relagdes e problematicas”. O
evento contou com a participacéo de Caio Pinheiro Della Giustina, que é Mestre
em Desenvolvimento Sustentavel pelo Centro de Desenvolvimento Sustentével e
graduado em Ciéncias Sociais - habilitagdo em Antropologia e mediagao da Profa
Ana Marta Brito de Borges Avelas Araujo.

Na ocasiéo, o palestrante trouxe importantes dados de pesquisa que investigou
0 impacto que as mudangas sociais, econémicas € ambientais trouxeram nos
habitos de comensalidade da comunidade de Boa Vista, em Santarém/PA.

O evento esta disponivel no link: https:/lyoutu.be/mwiiCdJ6MKA




ARTIGOS

A TRAJETORIA DO FEIJAO COM FARINHA AO “VIRADO A PAULISTA": UM
PRATO ESSENCIALMENTE PAULISTANO

THE PATH OF BEANS WITH CASSAVA FLOUR TO “VIRADO A PAULISTA”: AN ESSENCIAL
“PAULISTANO” DISH

Tamiris Garutti De Lima

Graduada em Gastronomia pela Universidade Presbiteriana Mackenzie
Ocupagao profissional: Consultora em Gastronomia
garuttitamy@gmail.com

Resumo. O trabalho tem como objetivo compreender as raizes da cozinha caipira por meio da
investigacdo dos motivos para que o prato Virado a Paulista fosse elevado a patrimoénio imaterial
de S&o Paulo, ou seja, simbolo da cultura desse local considerado como a Capital Mundial da
Gastronomia do Brasil. Pesquisa qualitativa apoiada na metodologia de carater documental e
bibliografica dos vestigios histéricos que demonstrem o trajeto percorrido para o
estabelecimento do prato em questao. Verifica-se que a cozinha de formacao de Sao Paulo esta
fundamentada nas tradicdes indigenas e portuguesas, principalmente, sendo caracterizada pela
intensa adaptacao de técnicas e ingredientes, que gerou a cozinha caipira na regidao denominada
Paulistania. Mais tarde, africanos escravizados e outros imigrantes, como os italianos, deram
suas contribuicdes para a rica cultura alimentar paulista. Constata-se que a unido do feijdao com
a farinha, duas das bases alimentares do povo brasileiro, sdo os precursores do virado, vital
durante as viagens bandeirantes de exploracdo do interior e na formagdo do povo paulista. A
medida que aconteciam os cruzamentos entre diferentes povos, suas tradicdes alimentares se
fundiam. Assim aconteceu com o virado de feijao, ao qual foram unidos outros elementos ao
longo dos anos e por influéncia de outros povos, até chegar ao prato Unico que é emblema de
Sao Paulo e representa a identidade de seu povo.

Palavras-chave: Virado. Caipira. Sdo Paulo. Paulistania.

Abstract. This paper aims to comprehend the roots of the rustic cuisine by investigating the
reasons for the Virado a Paulista dish were elevated to an immaterial heritage of Sdo Paulo, in
other words, a cultural symbol of this local, which is considered the World Capital City of
Gastronomy in Brazil. A qualitative research based on documental and bibliographic methodology
was used with the objective to show the route taken for the establishment of the dish under
study. The research confirms that the Sdo Paulo’s fundamental cuisine is based in Portuguese
and indigenous traditions, mostly characterized by the profound adaptation of techniques and
ingredients, which gave rise to rustic cuisine in the region named Paulistania. Afterward,
enslaved Africans and other immigrants, as the Italians, gave their contributions to the rich
“"paulista” food culture. It appears that the union of beans with cassava flour, two basic
ingredients for Brazilian people, are the predecessors of "virado”, vital during the "bandeirantes”
Jjourneys to explore the countryside and to the "paulista’ people formation. As far as different
people were crossbreeding, their dietary customs were merging so. Like that was with “virado
de feijdo”, to which were associated distinct elements over the years and by influence of other
people, until reaches the unique dish which is an emblem for Sdo Paulo and represents its people
identity.

Keywords: Virado. Rustic cuisine. Sdo Paulo. Paulistdnia



INTRODUCAO

Falar da culinaria representativa de uma cidade tao cosmopolita como Sao Paulo pode
ser uma tarefa complexa. Afinal, o povo paulistano possui uma tradicdo a mesa? Em caso
positivo, como se originou? Pode-se afirmar que ainda hoje estdo presentes os costumes
alimentares de seus ancestrais? Esses e tantos outros questionamentos permeiam nossas
mentes quando o assunto é a heranca, origem e/ou influéncias alimentares em produgdes com
as quais nos deparamos em nosso cotidiano.

Observando a histéria, sabe-se que toda sociedade possui uma maneira de expressar
suas caracteristicas e identidade. Seja pela lingua falada, roupas utilizadas e, até mesmo, pelos
alimentos e técnicas de preparo empregadas. Ou seja, toda comunidade tem suas
caracteristicas, as quais se diferem das demais e compode sua identidade. Identidade esta, por
sua vez, que é estabelecida ao longo de anos pela observacdo e reproducdo de habitos e
costumes que distinguem os grupos. Com base nisto, torna-se possivel afirmar que a sociedade
paulistana possui, sim, uma tradicdo alimentar. Mas, também, que outras questfes ainda
precisam ser respondidas por meio de pesquisas cientificas aplicadas a essa area do
conhecimento e por pesquisadores ligados a formagao em gastronomia, que se preparam nas
universidades para discutir, investigar e esclarecer problematicas diversas, tais quais estas.

Neste sentido, e com esse olhar cientifico aplicado, a presente pesquisa propde uma
investigagdo da formacgao da culindria regional paulistana, sob a perspectiva e analise da
trajetéria do emblematico “Virado a Paulista”, um prato elevado a patriménio imaterial da
cidadel.

Com o conhecimento de que a cidade de Sdo Paulo é um dos centros cosmopolitas do
mundo e recebe, continuadamente, pessoas de todos os lugares do globo, como consequéncia
apresenta o natural enriquecimento e hibridismo de sua cultura local. Sdo Paulo, tem na sua
gastronomia a exaltacdo, ndo sé de seus cidaddos, mas de seus turistas também. Isso pela
imensa variedade de cozinhas que dispde, de sua histdria, seu poder e abertura em receber o
gue vem de fora e os que vém de fora. Porém, pouco se fala de uma culinaria regional paulistana,
que distingue essa regiao das outras do Brasil. E provavel que dentre os fatores, seu
desenvolvimento possa ter gerado uma falta de conhecimento e/ou perda parcial da heranga
caipira da cidade, a qual passou a ser rejeitada por ser entendida como algo ultrapassado e
desajustado. Leva-se também como hipdtese, as influéncias recebidas em seus espagos
temporais, transformando Sao Paulo em uma cidade gastronémica que se apresenta em um
enorme mosaico cultural.

Neste processo de construcdo, a figura do bandeirante teve papel decisivo ja que
representava a identidade progressista da cidade de S3o Paulo. Esses cidaddaos de raizes
portuguesa e mameluca?, além de explorar o sertdo em busca de riquezas, levavam em suas
expedicOes, e pelo caminho deixavam, sua tradicao, contribuindo assim com a formagdo de um
“lencgol de cultura caipira”, como disse Antonio Candido (2017, p. 93).

' Conforme Resolucdo SC no 020, de 08/03/2018, assinada pelo entdao Secretario da Cultura José Luiz
Penna.

2 De acordo com Oxford Languages: “desde o século XVII designa na América do Sul o mestico de branco
com indio ou de branco com caboclo; mameluco”.



A pesquisadora, vinda de uma familia com raizes caipiras de um lado e de origem
nordestina de outro, cresceu experimentando de ambas as tradicdes, mas sem ddvidas com
maior énfase da nordestina, o que sempre trouxe a reflexdo dos motivos pelos quais o povo
nordestino possui tanto aprego por sua origem e dissemina - tao orgulhosamente - sua cultura,
enquanto para os paulistanos a heranca cultural é algo nebuloso e até mesmo reprovavel. Ainda,
traz o questionamento de quais razdes levaram o povo paulistano a ndo manter firme sua
tradicao caipira enquanto recebe e absorve a cultura de tantas regides do planeta. Diante disto,
torna-se relevante e interessante para a construcdo cientifica da pesquisa, investigar o processo
de formacao da identidade do paulistano e como esta foi manifestada em sua culinaria.

Também, devido ao distanciamento dos costumes culinarios paulistanos, considera-se
imprescindivel explorar a génese da cultura alimentar da cidade de S&o Paulo, visando o resgate
e a valorizacdo desta tradicdo. Busca-se entdo, analisar a construcdo da identidade culinaria da
cidade paulistana, a partir das influéncias recebidas pelos diferentes povos que aqui
desembarcaram a partir da colonizagdo, os quais trouxeram na bagagem seus habitos e
costumes, da heranca dos indigenas que ja habitavam a regido e do aglomerado destes
conhecimentos, delineando assim a cozinha tipica paulistana e a tradicdo caipira.

A escolha do prato Virado a Paulista como ponto central da pesquisa se deu devido a sua
elevagdo como patrimonio imaterial da cidade de Sdo Paulo em 2018. Trata-se de um prato que
simboliza a cultura de uma comunidade t3ao vasta como Sao Paulo que, sem duvidas, traz consigo
uma bagagem recheada de histérias e simbologias. O Virado a Paulista é, portanto, um prato
emblematico da cidade paulistana, que expressa toda a riqueza de sua herancga alimentar.

Para o desenvolvimento metodoldgico, optou-se, portanto, utilizar a pesquisa
bibliografica e documental qualitativas, com suporte em referencial tedrico de autores
mencionados no término deste trabalho, em busca dos vestigios historicos que demonstrem o
caminho percorrido pelo “feijdo com toucinho” até o chamado “virado a paulista” e suas
transformacgdes ao longo dos séculos, bem como o estabelecimento deste como simbolo da
cultura paulistana, visando o resgate da heranga cultural alimentar paulistana.

2. DESENVOLVIMENTO DO ARGUMENTO
2.1 COMIDA COMO IDENTIDADE DE UM POVO

A alimentacdo € indispensavel para a manutencdo da vida, porém quando observada
somente pelo olhar médico-bioldgico ou nutricional, sdo deixados de lado aspectos muito
importantes relacionados a ela. O enfoque dado depende dos objetivos a serem atingidos em
cada estudo e o objetivo desta pesquisa vai além do ‘comer para matar a fome’. O ato de se
alimentar e a escolha destes alimentos estdo intrinsecamente ligados também a economia,
sociedade, filosofia e cultura segundo Meneses e Carneiro (1997), dos quais derivam outras
varias questbes. O presente trabalho aborda a esfera cultural da alimentacao.

A palavra cultura possui diferentes significados na lingua portuguesa. Esta pesquisa
utiliza, para delineamento do conceito, os pontos de vista da antropologia e da sociologia as
quais estudam, descrito aqui de maneira simplista que nao retrata a totalidade dos objetos das
disciplinas, padrdes e comportamentos diversos que caracterizam grupos de pessoas, como é
constituida uma cultura popular e o compartilhar dos alimentos em grupos. Em especial o ultimo,
que trata dos habitos alimentares que formam a cultura alimentar de um povo. Outro aspecto
importante a ser levado em conta na andlise de comportamentos alimentares é a geografia.

O autor Roberto DaMatta (1986, p. 56) diferencia comida e alimento dizendo que a
comida esta relacionada com uma forma de fazer e de se alimentar, o que define o alimento e
o individuo que o ingere. De outra maneira, Brillat-Savarin (2017, p. 21) disse em sua célebre



frase: “Dize-me o que comes e te direi quem és”, apontando para o fato de que a cozinha de
determinado povo revela sua identidade. A respeito disto, Maria Eunice Maciel em Antropologia
e nutricdo: um didlogo possivel (2005, p. 49 e 50) ressalta que “a cozinha de um povo nao pode
ser reduzida a um inventario”, antes deve ser vista como elementos que quando associados
estabelecem um modo de vida singular do qual fazem parte pratos simbdlicos. Além disso, é de
extrema importéncia considerar o contexto em que se trata uma cultura alimentar, ja que o
tempo é dinamico e outras variaveis estdo envolvidas.

E sabido que no periodo que abrange a pré-histéria, o0 homem deixou de ser némade e
passou a se fixar em um local. A priori, se alimentava de vegetais e de pequenos animais
disponiveis no local em que habitava e, posteriormente, de caca e pesca. No final deste periodo,
chamado Neolitico, ocorreu a sedentarizardo do homem e o desenvolvimento da agropecuéria,
o que transformou definitivamente o modo de vida do ser humano (FLANDRIN E MONTANARI,
2014).

Ao caminhar pelas eras seguintes, e analisando os itens que faziam parte da alimentacao
das primeiras civilizagdes, nota-se que o fator geografico é crucial para o desenvolvimento da
cultura alimentar de um povo. A exemplo disto, Edda Bresciani em Histdria da Alimentacdo
(2018, p. 75), cita que o delta do Rio Nilo proporcionava ambiente favoravel a apicultura, o que
fazia do mel um alimento comum no antigo Egito.

Diferentes nacdes compartilham do uso de certos alimentos, sendo que o que distingue
o uso destes sdo as “... diferencas tecnoldgicas, econémicas e sociais entre esses mesmos povos”
(Flandrin e Montanari, 2018, p. 17), o que acaba por gerar culturas alimentares diversas, ou,
tomando emprestados os conceitos de Lévi-Strauss em Le triangle culinaire (1965), uma
linguagem alimentar particular, que possibilita a identificagdo de um povo. Assim como a fala,
outros costumes e habitos sao passados entre geracdes, formando entdo a cultura caracteristica
de um povo.

Como apontado anteriormente, o aspecto da geografia € muito importante na escolha
alimentar de uma populacao, que se alimenta inicialmente dos frutos que a terra em que habita
oferece. Com base nisto, pode-se dizer que a cultura alimentar brasileira esta colocada sobre
fundamentos indigenas, sendo exemplos dessa alimentacdo a mandioca, o milho, a abdbora, o
feijdo e o amendoim. Porém, o tempo é dinamico e os avangos tecnolégicos ao longo da histdria
permitiram que algumas barreiras, como a da localizagao, fossem quebradas.

A partir do século XVI com as grandes navegacgodes, o transito de alimentos pelo globo foi
sobremaneira intensificado. Em consequéncia disto, os habitos alimentares de diferentes povos
foram transformados, como exemplo os italianos que, apds algum tempo de desconfianca,
introduziram os tomates em pratos que sdo hoje conhecidos como simbolos do pais. A
alimentacao do indigena brasileiro, pela influéncia europeia inicialmente (em especial,
portuguesa), foi transformada e uma nova cultura, adaptada e modificada, comegou a ser
moldada.

2.2 A PAULISTANIA

Ao tratar das origens da cozinha caipira, é necessario abordar ainda que rapidamente, as
raizes e o desenvolvimento da cidade de S3ao Paulo. Isto se faz necessario, pois €& preciso
compreender o contexto no qual se fundamenta a tradicao alimentar paulistana.

De acordo com Pompeu (2012), em 1532 Martim Afonso de Sousa, comandante
portugués, chegou em Sado Vicente, enviado por D. Jodo III, entdo rei de Portugal e amigo de
infancia de Afonso, com o objetivo de explorar o entorno do Rio da Prata , area muito cobicada
devido as riquezas citadas por outros exploradores espanhdis. Ali ja habitava Jodo Ramalho,



portugués que alguns defendem que tenha sobrevivido a um naufrdgio enquanto outros
acreditam que tenha aqui se estabelecido, pois escolheu viver sem as amarras de uma sociedade
regulamentada, como ja acontecia na Europa. O que se sabe é que ele se uniu a india Bartira,
filha do Cacique Tibirica, o “senhor dos campos de Piratininga”, o mais importante e respeitado
da regidao, o que abriu caminhos a Ramalho, tornando-o um homem importante para o inicio da
futura cidade de Sao Paulo, ou como considera Pompeu, o “patriarca do Planalto”. (POMPEU, p.
41).

Foi Jodo Ramalho quem interveio quando chegaram as embarcagdes de Martim Afonso,
de forma que os indigenas ndo os hostilizassem, mas sim os protegessem. Apesar da empreitada
de Afonso nao ter resultado na descoberta do tesouro, permitiu que ele e seus homens
agregassem o interior do pais a geografia brasileira conhecida a época e promoveu o
conhecimento da povoacao que ja existia no Planalto. Ramalho além de mediar as relagoes,
conduziu os portugueses a subida da serra pelas vias ja conhecidas e estabelecidas pelos
indigenas. Dessa interacdo e do estabelecimento dos portugueses na regidao, nascem as vilas,
sendo Sao Vicente a primeira delas, fundada em 1532.

Outro fato importante na histéria da cidade de Sao Paulo é a chegada e instalagcao dos
jesuitas. Alguns anos depois do inicio da colonizacdao citada, em 1554, o padre Manoel da
Nobrega fundou o Colégio de Sdo Paulo de Piratininga com o objetivo de instruir os povos
originarios na fé catdlica. Ao redor do colégio se desenvolveu um povoado de indigenas, brancos
e mesticos que seis anos depois foi elevado a condigdo de vila. Foram quase dois séculos até
gue recebesse a qualidade de cidade, somente em 1711. Mesmo sendo ja considerada uma
cidade, era pobre e até mesmo selvagem.

A regido foi importante para o desenvolvimento do interior do pais e serviu como
passagem para bandeirantes e mais tarde para os tropeiros. Esse interior por muito tempo teve
suas fronteiras nao delimitadas e com o transito dos viajantes, foi desenvolvendo uma cultura
propria, inclusive um costume alimentar que muito se confunde.

A essa regido deu-se o nome de Paulisténia, termo amplamente usado pelo historiador
Alfredo Ellis Junior apds contato com uma coletanea de poemas de Martins Fontes, publicada em
1932, e com o livro Folclore dos bandeirantes, de 1946, de Joaquim Ribeiro. Alfredo Ellis Janior
(1949 apud DORIA, BASTOS, 2018, p. 70) revela: “gostei imenso do termo e aproveitei-o para
com ele marcar a regiao territorial da velha capitania Vicentina”.

A area chamada Paulistdnia compreendia os atuais estados de “S3o Paulo, Minas Gerais,
Goids, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul, Parand, Santa Catarina, parte do Rio de Janeiro e
Espirito Santo, e alcangando, também, a regido das MissGes, no Rio Grande do Sul” (DORIA,
BASTOS, 2018, p. 34), em que foram observados elementos comuns na alimentacdo de base.
Foi assim chamado “o vasto territério de ocupacao original bandeirante” (DORIA, BASTOS, 2018,
p. 72).

Devido a impossibilidade da cultura de cana-de-acucar, antes base econémica da col6nia,
no Sudeste e a busca por riquezas, os colonizadores mudaram a direcao, caminhando do litoral
rumo ao interior do pais. Transpondo a serra do Mar e desbravando matas, iniciaram a conquista
do sertdao, antes dominado por grupos indigenas. Na ética dos bandeirantes, o indigena estava
no caminho do progresso almejado, tornando este um cenario hostil. Ndo cabera a este trabalho
a discussao dos conflitos ocorridos entre nativos e os primeiros colonizadores.

Fato é, que a interagdo do homem branco com grupos indigenas, durante essas
expedicdes, também denominadas Bandeiras, promoveu intensa troca de cultura. Para
assegurar o sucesso das viagens, os bandeirantes levavam consigo nativos capturados, os quais
eram grandes conhecedores das matas e caminhos em direcao ao planalto. Do casamento das
culturas portuguesa, branca, e indigena, nasce uma civilizagdo mestica denominada mameluca,



formando uma sociedade bem diversa das demais brasileiras, embrionaria do que se conheceria
mais tarde como povo paulistana.

2.3 O CAIPIRA

O tipo humano que resultou desse longo processo de expansao
territorial, unificando populagdes muito distantes entre si, € o que a
literatura chama de caipira. (DORIA, BASTOS, 2018, p. 72).

A descoberta das minas de ouro e pedras preciosas atraiu muitas pessoas para a regiao,
porém era proibido pela Coroa Portuguesa o plantio ao redor das minas. Dessa forma, para que
0s mineradores fossem abastecidos, nasce o tropeirismo, que em linhas gerais, caracterizou-se
como tropas ou comitivas que transportavam produtos entre os centros e o interior,
aprovisionando a regido das minas.

Chamados por Saint-Hilaire (1975, p. 95) de “propriedades de gente de poucos recursos”,
nascem os sitios, terras caracterizadas pela agricultura de subsisténcia onde toda a familia
trabalhava. Estes locais serviram antes para abastecimento e hospedagem de viajantes, durante
a mineragao. Entre 1730 e 1775, com a mineracao em queda, houve um regresso das zonas de
ouro e, em busca de novas funcgdes, tais pessoas se voltam as atividades agricolas e pecuarias,
transformando a economia local.

O sitio era constituido de casa simples, bica de agua, pomar, horta, terreiro, galinheiro,
chiqueiro, pastos e plantagdes, algumas queijarias e casas de farinha. Todo o ambiente fornecia
o sustento a familia. De varios sitios e fazendas, surgem vilas e bairros rurais, em que cada
propriedade fornecia também aos vizinhos itens de necessidade basica e, em casos de
excedentes, os direcionavam ao mercado.

Por ser a maioria dos habitantes dos sitios pessoas sem titulos, recursos ou estudos,
estes foram desprezados pela elite fazendeira da regido. Povo de origem mameluca de grande
importancia durante as Bandeiras por seu conhecimento das terras e lida com os indigenas,
acabou sendo marginalizado pelo homem branco, chamados pejorativamente de caipira. Tal
titulo passou a significar o contraste do moderno e era rejeitado até mesmos entre os sitiantes.

Nestas pequenas rogas e sitios eram plantados feijdo, abdbora, milho, um pequeno
cafezal, mandioca; no pomar, diversas frutas, algumas das quais domesticadas pelos indigenas,
como goiaba e jabuticaba. Segundo Antonio Candido (2010), a dieta fundamental do caipira se
baseou em “produtos autdctones, [...] e raizes mais fundas no passado amerindio”. (p. 61). Com
essa citacdo, torna-se possivel entrar na cozinha caipira, de uma riqueza impar na alimentagao
de Sao Paulo.

2.3.1 A cozinha caipira

Em Caminhos e fronteiras (1994), Sérgio Buarque de Holanda conta que os alimentos
mais aceitos pelos colonizadores, ainda em adaptacao, eram raizes, tubérculos, frutas silvestres
e o palmito. Os modos de preparo destes alimentos também se limitavam inicialmente as
técnicas indigenas, o que foi sendo modificado a medida que nativos e portugueses se
embrenhavam nos sertdes e aumentava a troca cultural.

Durante o desbravamento dos sertdes, para que o sustento dos viajantes fosse
assegurado, foi imposto pelo Regimento de Castel-Branco (publicado em 1707), que estes
deveriam levar e plantar milho, feijdo e mandioca, o que acabou por configurar a “dieta basica
do paulista”, conforme Candido (2010, p. 60). Eram também plantados outros alimentos além
destes, como a batata-doce, o amendoim, abdboras e a banana. Nesse caminhar ao interior,
Silva afirma que:



[...] os paulistas adotaram, como estratégia de sobrevivéncia, as
praticas alimentares e o modo de vida dos indigenas - que se
tornaram, num segundo momento, proprios do processo construtivo
de sua identidade. (SILVA, 2014, p. 61).

Segundo Doria e Bastos (2018, p. 48), a culinaria caipira partiu da cozinha dos guaranis,
importante grupo indigena que no século XVI se deslocou do Norte do Brasil ocupando regides
do sudeste e sul brasileiros, parte da ja descrita Paulistania. Dentre os alimentos de base da
dieta desse povo, recebe destaque o milho, cereal de grande importancia para as Américas e
que representa a maior diferenca entre a culindria caipira e a do restante do Brasil.

Para os indigenas, o milho é um alimento até ritualistico, envolvido em diversas
cerimOnias de diferentes grupos indigenas brasileiros. Os milhos eram consumidos de diversas
formas, sendo que algumas destas antigas receitas sdo ainda hoje conhecidas. Eram fabricados
pdes, mingaus, bolos e até bebida fermentada, a chicha. Eram também apreciados assados em
espiga ou cozidos inteiros, sozinhos ou com alguma carne e ainda na forma de farinha. Os
europeus demoraram a entender a simbologia do milho na cultura indigena, tendo-o mais como
comida de animais ou de pobres. Quando introduzido na Europa, ocupava lugar secundario,
sobressaindo a mandioca. Ainda assim, ha indicios de cultivo de milho, levado por Colombo, no
Velho Mundo, Africa e China, o0 que causou grande confusdo sobre a origem do grdao. Somente
no século XIX é comprovada sua origem americana por Alphonse de Candolle (1882), conforme
Doria, Bastos (2018, p. 66).

Os feijoes ja eram consumidos pelos nativos, mas em menor quantidade do que o milho,
por exemplo, por ser plantados na entressafra do milho. Muitas eram as espécies de feijoes, e
também de favas, cultivados no pais. O feijdo se popularizou em Sao Paulo devido ao baixo
custo, por ser de facil armazenamento e por ser um item duravel. Assim como outras
leguminosas, cozinhava-se os feijoes somente em agua a qual era escorrida, sendo o feijdo
comido seco.

As mulheres europeias transformaram o modo de preparo indigena do feijdo, tornando-
o parecido aos caldos ricos em gordura que estavam acostumadas a consumir. Essa foi a solugao
encontrada para molhar a comida indigena, considerada muito seca. Os feijoes entdo eram
cozidos com gordura, sobretudo banha de porco, agua e “[...] temperos das hortas (em geral,
cebola, coentro e salsa) [...]". (Silva, 2014, p. 100).

A mandioca ndo é cercada de rituais indigenas como o milho, mas sua origem é envolta
por mitos como um em que “[...] o herdi da ao grupo a raiz de mandioca, conferindo, dessa
maneira, a oportunidade de conhecer a agricultura [...]"” (Silva, 2014, p. 73), lenda do grupo
tenetehara’, transformando assim sua histéria. A mandioca é um dos alimentos mais antigos da
América e pelos colonizadores era confundida com inhames. Nos meses em que o milho faltava,
o uso da mandioca na alimentacdo era indispensavel. Segundo Mawe em Viagens ao interior do
Brasil: “[...] serve de alimento, indistintamente, a todas as classes do Brasil”. (p. 66).

Da mandioca diversos eram os produtos obtidos. O beiju, fabricado da massa de
mandioca seca apos extracdao do suco e tostada em fogo, substituiu o bolo e o pao do café da
manha dos colonizadores, por sua semelhanca com os filhds portugueses, feitos de trigo. Porém,
a despeito do sucesso do beiju entre os estrangeiros, foi a farinha de mandioca que recebeu o
maior destaque, chegando a ser considerada como o “pao do Brasil” pela facilidade no
armazenamento e longa durabilidade. (Silva, 2014, p. 76). A farinha podia ser fresca ou torrada,
sendo a ultima chamada de “farinha de guerra” por sua maior conservagao. Esta foi usada como

3 Grupo pertencente a familia tupi-guarani.



moeda de troca durante as viagens de exploracdo ao sertao e absorvidas na alimentagdo dos
portugueses, que a misturavam a caldos quentes formando uma “papa™.

E importante destacar que ha tipos diferentes de mandioca. A mandioca-brava possui
uma substancia venenosa, a qual pode levar a intoxicacdo e até a morte. Desta espécie, a farinha
obtida apds ser ralada deve ser trabalhada de modo que todo o veneno seja removido, se
tornando segura para a alimentagao. Exemplo destes preparos, ainda muito comum no Norte do
Brasil, é o tucupi. H4 também a mandioca-mansa, chamada de aipim ou macaxeira em diferentes
regioes do Brasil. Esta também possui veneno, mas em menor quantidade.

Além destes alimentos, estavam presentes ainda as carnes. Pelos habitantes originarios,
0s animais cagados ou pescados eram assados inteiros, com pele e visceras, e sem temperos.
Os maiores eram eviscerados antes de assados. As carnes de caga eram assadas na brasa ou
mogqueadas®. Diversos eram 0s animais que compunham a alimentacdo desse povo, desde
pequenas aves como a codorna e outras maiores como galinhas, mamiferos de médio porte
como as capivaras e ainda répteis, a exemplo os lagartos.

Também estavam presentes o aclcar e o arroz, sendo o Ultimo popularizado em Sao
Paulo somente a partir do século XIX. O agucar era usado na fabricacdo de doces de frutas,
geleias, marmeladas, licores e canjica, que também poderia ser feita com sal ou sem tempero.
Ainda do acgucar obtinha-se a garapa, a rapadura e a aguardente de cana. O arroz substitui mais
tarde a mandioca do “[...] triangulo basico da alimentacdo caipira [...]”. (Candido, 2010, p. 64).
Apareciam a mesa do caipira ainda, verduras que se adaptaram no pais, sal, banha de porco e
o café coado na garapa.

O europeu incorporou em seu dia a dia muitas técnicas dos nativos, desde o modo de
cultivo de rocas, os alimentos, seu modo de preparo e a forma de comer com as maos. Ademais,
sempre estava presente em seu prato a farinha que amparava o caldo da comida e era
arremessada a boca em punhados “[...] com tal agilidade que ndao perdiam o minimo grao”.
(Principe Maximiliano von Wied-Neuwied, Viagem ao Brasil (1815-1817) apud Silva, 2014, p.
65). Outros habitos indigenas como servir ou comer em cuias de coité, guardar alimentos e
utensilios domésticos em jiraus®, usar vasilhas de madeira (gamelas), cabacas, peneiras e pilGes
também foram fundidos aos habitos dos colonizadores e mais tarde passados aos negros
escravizados, desenvolvendo-se assim a cozinha paulista, distinta “[...] pela oposicdo entre
comida seca, composta de farinha e carne-seca, e comida molhada, representada pelo feijdao e
pelas verduras cozidas”. (Silva, 2014, p. 66).

Da combinacdo de alimentos e técnicas e intensa adaptacdo, originaram-se novos habitos
e preparos, que caracterizam o que é conhecido como cozinha caipira da Paulistania, a qual
caracteriza ndo somente a culinaria, mas o modo de vida de uma sociedade. Neste trabalho, foi
eleito como elemento de investigacao e simbolo desta sociedade, o Virado a Paulista, o qual sera
discutido adiante.

2.4 O VIRADO A PAULISTA

Patrimonio cultural, conforme a Constituicdo Federal de 1988, Artigo 216, é definido como
sendo os bens “de natureza material e imaterial, tomados individualmente ou em conjunto,

4 De acordo com Dicionario Priberam da Lingua Portuguesa: Alimento de consisténcia cremosa, feito
de farinha cozida em agua ou leite (ex.: papas de milho).

5 De acordo com o dicionario Oxford Languages: Assar (carne ou peixe) no moquém. Por sua vez, moquém:
Grelha de paus sobre o lume, para colocar peixe ou carne para assar ou secar.

6 De acordo com o dicionario Oxford Languages: Armacdo de madeira semelhante a estrado ou palanque,
que pode ser usado como cama, depdsito de utensilios domésticos, secador de frutas ou, quando posta em
cima de um fogdo, como fumeiro de carne, toucinho, peixe etc.



portadores de referéncia a identidade, a acdo, a memoria dos diferentes grupos formadores da
sociedade brasileira” (1988). Em linhas gerais, cultura imaterial é entendida como intangivel,
gue ndo se pode tocar. Segundo o Instituto do Patrimonio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN),
sdo “praticas e dominios da vida social que se manifestam em saberes, oficios e modos de fazer;
celebragoes; formas de expressao cénicas, plasticas, musicais ou ludicas; e nos lugares”. Em
marco de 2018, o prato Virado a Paulista recebeu o titulo de patrimonio cultural imaterial de Séo
Paulo, sendo o simbolo representante do legado alimentar do estado, com o objetivo de
salvaguardar as praticas alimentares tradicionais que identificam seu povo, e demonstrar a
diversidade cultural que formou este povo.

O prato teve origem no século XVIII, durante as viagens bandeirantes e de mongdes.
Como pontua Doria, Bastos (2014, p. 201), “pode-se fazer virado de tudo [...]"”. Assim, é
importante especificar que o virado em questdao tem como base o feijao, o qual era cozido com
toucinho e depois misturado a farinha de milho, formando uma massa densa. Conta-se ainda,
que os alimentos preparados para as viagens eram dispostos em farnéis que, pelo andar dos
animais, chacoalhavam os mantimentos, os quais se misturavam, sendo esta a possivel origem
de seu nome. Assumiram essa forma de preparo todos os povos do planalto de Piratininga, por
este motivo, a base feijao com farinha faz parte de outras preparacdes da regiao da Paulistania,
como o tutu de feijao mineiro, por exemplo. De acordo com Silva (2014) em Farinha, Feijdo e
carne-seca, feijao e farinha constituem duas das bases alimentares do povo brasileiro, por isso
aparecem em diversas iguarias do pais.

Antes do bandeirante fazer esse preparo, o indio brasileiro ja consumia feijdo, porém sem
caldo, como visto anteriormente. Sob a influéncia portuguesa, que tem pratos ensopados e
caldosos em sua cozinha, o feijao passou a ser servido com caldo e junto a este, a farinha, de
milho ou mandioca, que constituia também de parte essencial da alimentacdo dos indigenas.
Conforme observou o pintor Jean-Baptiste Debret (1940, p. 139), que fazia parte de uma missao
francesa no Brasil:

Cheio o prato com este caldo, no qual nadam feijoes, joga-se nele
uma grande pitada de farinha de mandioca, a qual, misturada com
os feijoes esmagados, forma uma pasta consistente que se come com
a ponta da faca arredondada, de lamina larga. (DEBRET, 1940,
p.139).

Este caldo de feijdo engrossado se tornou, com o passar do tempo, um prato completo,
de “[...] carater compésito [...]"” que leva um conjunto de itens adicionais ao feijao com toucinho
misturado a farinha. Cada elemento que compde o prato traz consigo uma parte da histéria que
corroborou para a formacgao do povo paulistano ou um apanhado de evidéncias que demonstram
o desenvolvimento desse povo. (WALDMAN, 2017, p.56).

Podem ser encontradas diversas versoes do prato, com mais ou menos elementos e com
variagdes no modo de preparo das guarnicdes, em especial nos dias de hoje, com o
desenvolvimento da gastronomia e novas versoes criadas e recriadas por chefs e cozinheiros.
Porém, nesta pesquisa, foi tomado como base para investigacao, o Virado a Paulista composto
pelos seguintes itens: “virado de feijdo”, arroz, carne de porco, couve refogada, linguica (fresca
ou calabresa), ovo frito e banana. Adiante, um breve relato de cada elemento do prato simbolo
de Sao Paulo.

2.4.1 “Virado de feijao”

O feijao tem papel especial nas expedi¢cdes rumo ao interior do Brasil, sendo considerado
um dos principais alimentos para o sustento dos viajantes. Como ja tratado, este item era
economicamente acessivel e durdvel, que aguentaria as viagens. “A forma mais comum de
preparo, nas expedicOes ao sertao feitas pelos bandeirantes - e, posteriormente, pelos tropeiros



-, era cozinha-lo em uma trempe’ improvisada” (Déria, 2018, p. 128), a qual se levava um
caldeirao.

Com a adaptacao portuguesa de consumir o feijao com caldo e associacao da farinha,
nasce uma pasta chamada “virado”. Em principio, a farinha utilizada era a de milho, e essa
iguaria recebeu o nome de

[...] feijao-tropeiro, virado de feijao ou mesmo tutu, receitas de base
semelhante (feijdo com farinha), que s6 bem mais tarde, ja no século
XX, se diferenciariam umas das outras [...]. (Déria, Bastos, 2018, p.
128).
Este feijao era cozido com toucinho, a gordura da barriga do porco, que agregava sabor
e valor energético ao prato, chamado feijao gordo. Como relatou o conde de Assumar em 1707,
o feijao com toucinho “[...] se pode supor, que he o arroz dos europeus”®. (apud Candido, 2010,
p. 61).

Em diversas descricdes de viajantes se encontra a dupla feijao com farinha. Como
exemplo, dois relatos:

Ao meio-dia abicava-se para jantar. Comia-se a essa hora um prato
de feijoes de véspera com toucinho e que, depois de aquecidos,
misturam-se com farinha de milho. (Hercules Florence (1825-1829),
p. 34).

Cada conviva salpica com farinha o feijao ou outros alimentos, aos
quais se adiciona salsa, e faz-se assim uma espécie de pasta.
(Auguste Saint-Hilaire, 1974, p. 97).
Este virado de feijao, remete a puls, uma espécie de polenta, feita da mistura entre caldos
e farinha de cereais, muito consumida pelos romanos dos primeiros séculos, aos quais 0s gregos
chamavam de pultiphagi, ou comedores de papa. (Flandrin, Montanari, 2018, p. 188). Assim
como a puls, o virado de feijdo é um prato de facil acesso e por isso, representou a base da
alimentagdo de uma sociedade.

Doria e Bastos em A culindria caipira da Paulistdnia recolheram diversos relatos dos
modos de preparo dos pratos consumidos na regiao, e registraram o cruzamento destes, de
forma a possibilitar a reproducdo das iguarias. Abaixo, sua descricdao do preparo do virado de
feijao:

Leva-se o feijao cozido a uma frigideira, na qual se faz um refogado
com gordura, rodelas de cebola e salsa picada. Junta-se um pouco de
caldo, deixa-se ferver e mistura-se, aos poucos, farinha de mandioca
ou de milho, mexendo-se até formar uma pasta meio dura. Este
virado é servido com linguica, ovos fritos, pedacos de carne de porco
frita ou costelinha. Acompanha arroz. (Doria, Bastos, 2018, pp. 225
e 226).

A unido do virado de feijao a outros elementos descritos, muito se assemelha ao Virado
a Paulista em investigagao.

2.4.1.1 Farinha

A farinha constitui um componente a parte, pois como bem aponta Silva (2014), a farinha
é um “[...] produto comestivel que ganhou a cara do Brasil [...]” (p. 85). Ja abordado no capitulo

7 Segundo Silva (2014, p. 130): “Tripé, originalmente feito com pedras, sobre o qual se levam panelas ao
fogo”.

8 Diario da Jornada que fes o Exmo. Senhor Dom Pedro desde o Rio de Janeiro athé a cidade de Sdo Paulo
e desta athé as Minas anno 1707, p. 304



anterior, tanto o milho como a mandioca sdo elementos fundamentais da alimentacao do caipira
e, dos diversos usos que se faziam destes alimentos, um dos mais simbdlicos sao as farinhas.

Além das farinhas de milho e mandioca outros alimentos, como carnes e peixes, também
eram transformados em pds. Estes tinham maior durabilidade e compunham excelente fonte de
alimentacdo durante viagens. A pratica indigena de transformar os alimentos em farinha advém
da oscilagdo climatica do pais, que por vezes dificulta a agricultura, e constitui uma maneira de
conservacao dos alimentos que passam pelo processo.

Era mais comum o uso da farinha de milho, chamada de “pao da terra” (Silva, 2014, p.
85), no planalto paulista, pela facilidade de transporte e lavoura mais rapida. Onde havia roca
de milho, comia-se farinha de milho, sendo esta quase imprescindivel na mesa do caipira. Para
os nortistas, a farinha de milho era um alimento menos nutritivo, sendo que 0 mesmo pensavam
os paulistas sobre a farinha de mandioca.

2.4.2 Porco

[...] o porco acompanhou o movimento da colonizagdo, uma vez que,
além da sua carne, sua banha era fundamental como recurso de
conservagao. (DORIA, BASTOS, 2018, p. 110).

Em 1500, os portugueses aportaram no Brasil trazendo diversos itens ainda
desconhecidos aos nativos, sendo um deles o porco. Estes animais eram faceis de serem criados.
Reproduziam-se com facilidade, comiam restos e por isso, nao representavam gastos aos
proprietarios de terras, além de terem um étimo rendimento para o consumo dos homens.

Os nativos estavam habituados a caca, porém algumas eram hostis ao paladar do
estrangeiro, que preferia alimentar-se dos animais domésticos, dentre eles, o porco. A época,
considerava-se a carne de porco mais saborosa e macia (Silva, 2014, p. 40). Além disso, “o
porco serviu também como importante elemento de cooperagao e festa” (Doria, Bastos, 2018,
p. 110), pois unia vizinhos quando um animal grande devia ser morto, ja que para o consumo
de apenas uma familia, era demasiado. Além da carne, faziam-se embutidos e sabao. Por estes
motivos, a carne de porco passou a ser bastante utilizada.

A gordura do animal foi muito bem aceita pelos nativos e teve papel muito importante na
culindria do pais, sendo usada na forma de toucinho ou somente o 6leo escorrido, o qual
lembrava ao portugués a manteiga. Outro uso importante desta gordura se deu com a
conservacao da prépria carne do porco em sua banha, as quais eram armazenadas em
recipientes de barro, processo analogo ao que alguns indigenas faziam com carne de tartaruga
e aos confits® europeus. Observando alguns grupos caipiras, Candido compilou suas refeigoes e,
sobre uma das familias nota: “[...] a carne de porco, que aparece duas vezes [na semana] foi
oferta do pai, vizinho imediato do morador. Conserva-se em banha, por muitos dias, comendo-
se primeiro as partes proximas do 0sso, mais corruptiveis”. (2010, p. 150).

A banha passou a ser produzida no pais, primeiramente nos sitios, para abastecimento
local e, em seguida, em grande escala, sendo o Rio Grande do Sul o maior produtor brasileiro.
A gordura foi muito utilizada na culinaria, se tornando praticamente a Unica empregada na
cozinha brasileira. Porém, no inicio do século XX, a banha de porco comeca a sair de cena, pelos
motivos descritos por Doria, Bastos (2018, p.140): “[...] a peste suina, a intensificacdo das
campanhas sanitaristas e o crescimento da industria dos éleos vegetais”.

9 Conforme Michelin Guide: Derivado de um método antigo de preservar carnes (geralmente ganso, pato
ou porco), pelo qual a carne é salgada e lentamente cozida em sua propria gordura.



2.4.3 Arroz

O arroz, de origem asiatica, foi levado para o sul da Peninsula Ibérica e Africa durante a
expansdo dos arabes, a partir do século VIII. Chegou ao Brasil pelas naus portuguesas no século
XVI, e foi cultivado em algumas regides, como na capitania de Sao Vicente, mais tarde Sao
Paulo, mas sem grande importancia. Teve sua cultura generalizada apenas na metade do século
XVIII, principalmente no Maranhdo, cujos moradores criaram diversas receitas, sendo por isso,
apelidados de “papa-arroz”. (Freixa, Chaves, 2017, p. 199). Porém, é sabido que antes da
colonizagao, os indios brasileiros conheciam o arroz selvagem, ao qual denominavam “milho
d’agua”, colhido em alagados do litoral.

Em S&o Paulo, o arroz comecou a ser difundido apenas no século XIX. Muito
provavelmente, as razdes disto tenham sido a inadequacgao da cultura do arroz ao modo de vida
itinerante dos primeiros paulistas e a adaptacao destes as técnicas indigenas. (Candido, 2010,
p. 64). Em algumas cidades do interior paulista, a rizicultura tem rapida expansao no inicio do
século XIX, o que motivou sua popularizacdo e introducdo do arroz na culinaria caipira.

Ainda no século XIX, o arroz foi misturado com o feijao, sendo no século XX, dupla
indispensavel ao brasileiro até hoje. Candido, em suas analises, organizou os carddpios semanais
de diversas familias do interior de S3o Paulo. Nestes é notdria a presenca do arroz com feijao,
gue aparece como a base da maioria das principais refeicdoes, sendo o feijao considerado “o chefe
da mesa”, ou seja, o mais valorizado. “Arroz e feijdo (implicitamente, farinha, que raramente os
larga) sao, por exceléncia, a comida [...]”. (2010, p. 153).

2.4.4 Couve

A couve também foi trazida pelo europeu colonizador e facilmente adaptou-se ao clima
local, assim como “[...] a chicéria, [...] mais a serralha [...]". (Candido, 2010, p. 66). Citado por
Cascudo em Histdria da Alimentacdo no Brasil, Tedfilo Bragal® disse que as couves eram uma
das principais comidas do camponés portugués, os quais sempre tinham um couval préximo a
suas casas. (2016, p. 355).

Na horta do caipira, a couve era indispensavel, além de alho, cebola e outros temperos.
(Doria, Bastos, 2018, p. 109). Ao lado da alface, era a verdura mais consumida, sendo muito
consumida com arroz e feijdo quando a carne ndo estava disponivel. Esta constitui
acompanhamento de diversos pratos caipiras, podendo ser finamente picada ou rasgada, ou
ainda incluida no prato principal, como no caso do arroz mexido, por exemplo. Com a couve
também eram feitos viradinhos e farofas, quando combinados a farinha de milho ou mandioca e
outros ingredientes.

2.4.5 Linguica

Linguica é um enchido??, ligado a origem ibérica, em que a carne picada e temperada é
embutida nas tripas do préprio animal. Seu consumo remonta aos primeiros séculos, sendo um
alimento comum em diversas partes da Europa. “O que nao era brasileiro e vinha de Portugal
tornou-se brasileiro pela continuidade do uso normal [...]” diz Cascudo (2016, p. 352), como
exemplo a linguica. Com a introducdo do porco na cultura brasileira, o aprendizado da producao
de linguigas aconteceu quase que naturalmente.

10 BRAGA, Tedfilo. O povo portugués nos seus costumes, crencas e tradi¢cbes, volume I, Costumes e vida
domeéstica, pp. 117, 129-130, Lisboa, 1885.
11 De acordo com Oxford Languages: peca de salsicharia; embutido.



No Virado a Paulista podem aparecer a linguica fresca ou a calabresa. A Ultima,
introduzida na cultura alimentar de Sdo Paulo, pelos imigrantes italianos vindos da Calabria que
adaptando a receita praticada em sua terra natal, deu origem a calabresa conhecida hoje.

2.4.6 Ovo frito

Os indigenas nativos ja se alimentavam de ovos de répteis e aves nativos, considerados
iguarias, os quais eram cozidos direto no fogo. Com a chegada das galinhas ao Brasil, cuja
criagdo também foi absorvida pelos nativos, o povo daqui passa também a comer tais ovos. As
galinhas eram criadas nos sitios dos caipiras onde a responsabilidade do cuidado e coleta dos
ovos era, em especial, das criancas. (Doria, Bastos, 2018, p. 110).

“0 indigena ignorava a fritura”. (Cascudo, 2016, p. 179). Os nativos utilizavam gorduras
provindas de palmeiras e de alguns animais, como o peixe-boi e outros peixes, porém nao se
pode afirmar que as usavam na alimentacdo. A técnica de fritura também é introduzida no pais
a partir dos portugueses.

2.4.7 Banana

Fruta de origem do sudeste asiatico, foi disseminada nas Américas a partir das
navegagdes, que permitiram intenso intercambio entre as nagdes. Os nativos brasileiros
conheciam a banana-da-terra, também chamada pacova, a qual ndo era consumida crua, mas
sim apds algum processo de cozimento. Da Africa, vieram as espécies mais adocicadas, que
podem ser comidas cruas, as quais se popularizaram no pais, como a nanica, a prata, a maca e
a ouro. Era fruta muito apreciada pelos negros escravizados que a comiam “[...] com o melacgo
de cana, agucar mascavo ou com farinha de mandioca”. (Freixa, Chaves, 2017, p. 182).

Saint-Hilarie destaca a banana como uma solucdo alimentar para os pobres, que a
comiam com farinha de milho. Sobre a banana, Cascudo (2016, p. 166) diz que “[...] € uma
hospede, desde o século XVI, tomando lentamente posse da casa...”. De fato, a banana esta
presente na cultura alimentar do Brasil e na Paulistania em diversas receitas da regido. Candido
(2010, p. 68) afirma que, depois da jabuticaba, a banana era a fruta especialmente consumida
pelo caipira.

Com base nos elementos descritos, compde-se entdo o tradicional Virado a Paulista.

3. CONSIDERAGCOES FINAIS

O desenvolvimento do presente trabalho permitiu a investigagdo dos vestigios histdricos
envolvidos na formagdo do prato simbolo de Sdo Paulo, o Virado a Paulista. Por meio de
documentos, registros bibliograficos e analises da pesquisadora no campo da pesquisa em
gastronomia, foi possivel condensar dados sobre sua génese, influéncias e transformacdes
sofridas ao longo do tempo.

Verificou-se que o precursor do Virado a Paulista é o “feijdo com farinha”, iguaria ja
consumida pelos nativos brasileiros, que foi adaptada com a chegada dos colonizadores
europeus. Em principio, estes introduziram o toucinho de porco e o consumo do caldo de
cozimento do feijdo, antes desprezado, que em contato com a farinha forma uma pasta. Este
“viradinho” foi essencial no sustento durante o desbravamento do sertdo brasileiro, processo
gue originou a sociedade caipira.



Antes de um emblema de Sao Paulo, o Virado a Paulista é um retrato da civilizacdo caipira,
a qual foi formada por nativos, portugueses e africanos escravizados, essencialmente, mais tarde
recebendo influéncia dos imigrantes italianos. A heranga portuguesa do prato esta evidenciada,
além do porco (inclui-se aqui a linguica fresca), na couve e nos ovos fritos; dos africanos, a
banana e ainda pode-se verificar a influéncia italiana em algumas versdes do prato que levam a
linguica calabresa.

A partir do exame realizado, fica evidente que o Virado a Paulista é representante da
cultura imaterial do estado de S&o Paulo por unir, em um mesmo prato, resquicios das tradigoes
que formaram a sociedade caipira, a qual, absorvendo e adaptando diferentes conhecimentos,
constitui uma identidade. Esta pesquisa ndo é exaustiva em suas conclusdes, exemplo disto é a
necessidade de investigar o estigma relacionado ao termo caipira, como talvez responsavel pela
perda parcial ou falta de conhecimento das origens paulistas e paulistanas pela populacao. Vale
ressaltar ainda sua importancia e representatividade no cenario gastronémico da cidade que leva
o titulo de Capital Mundial da Gastronomia, visto que € um dos pratos mais consumidos e
procurados pelos moradores e turistas, o que pede registros académicos de seus vestigios e de
sua simbologia no patriménio histérico da metrépole.
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Arroz vermelho (Oryza sativa L.) do Vale do Piancd, Paraiba: Uma
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Resumo. O arroz vermelho é um produto de grande importancia histérica, cultural e
econémica no semiarido nordestino. Com uma producdo baseada na agricultura
familiar de subsisténcia onde sdo utilizadas sementes crioulas e saberes e fazeres
tradicionais, a cultura estd ameacada de desaparecer em razdo dos grandes periodos
de estiagem, da falta de investimentos governamentais e da vulnerabilidade social dos
produtores. Atualmente o arroz vermelho é o Unico representante da Paraiba na “Arca
do Gosto” do movimento Slow food tendo se tornado Fortaleza em 2007 e tendo saido
da lista das Fortalezas do movimento em 2021. A partir de 2008 o Slow food passou a
enviar o arroz a paises europeus a exemplo da Itdlia, no entanto, a irregularidade na
producao devido aos longos periodos de estiagem impossibilitou a manutencao desta
cadeia de comercializagdo. Medidas que possam salvaguardar os saberes e fazeres
atreladas a implementacdo de cadeias de comercializagcdo que contribuam para
melhoria da condicdo de vida dos produtores sao urgentes de modo a garantir a
manutengao da cultura e do consumo do arroz vermelho no estado.

Palavras-chave: arroz vermelho, semiarido, tradicao

Abstract. Red rice is a product of great historical, cultural and economic importance
in the northeastern semiarid region. With production based on subsistence family
farming, where native seeds and traditional knowledge and practices are used, the
culture is threatened with disappearing due to long periods of drought, lack of
government investment and the social vulnerability of producers. He is currently the
only representative of Paraiba in the “Ark of Taste” of the Slow food movement,
having become a Fortaleza in 2007 and having left the list of the movement in 2021.
As of 2008, Slow food started to send the rice to European countries such as Italy,
however, the irregularity in production due to the long periods of drought made it
impossible to maintain this marketing chain. Measures that can safeguard knowledge
and practices linked to the implementation of marketing chains that contribute to
improving the living conditions of producers are urgent in order to guarantee the
maintenance of the culture and consumption of red rice in the state.

Key words: red rice, semiarid, tradition.



Introducao

O arroz vermelho, também conhecido como “arroz-de-Veneza” e “arroz da-terra”,
e em inglés como “arroz de ervas daninhas” e “arroz de fermento vermelho”, pertence
as mesmas espécies botanicas do arroz asiatico (Oryza sativa L.).

Devido a coloragdo vermelha do pericarpo, possui elevada quantidade de
compostos fendlicos, principalmente acidos fendlicos e flavonoides além de possuir
elevada capacidade antioxidante quando feito o comparativo com a variedade branca
(MEZA, 2015).

Em culturas comerciais de arroz, a variedade branca que é obtida da modificacao
genética do Gene Rc é preferida, sendo a variedade vermelha considerada planta
invasora mesmo tendo sido a mais consumida no pais até o século XVIII (ASCHERI et
al., 2012). Devido a preferéncia do colonizador portugués pela variedade branca o
cultivo da variedade vermelha foi proibido no Brasil em 1772 tendo permanecido
apenas na regiao semiarida do Brasil, especialmente nos estados da Bahia, Rio
Grande do Norte, Ceara e Paraiba.

Na Paraiba as lavouras estdo localizadas principalmente na bacia do Rio do
Peixe e no Vale do Piancdé (MENEZES et al., 2011). No Vale do Piancd, o processo de
producao do arroz vermelho é totalmente artesanal, ecologicamente limpa, a partir de
sementes crioulas e envolve tradicdo uma vez que os saberes envolvidos na producao
e no consumo do arroz Vermelho vem sendo construidos historicamente e que se
expressam por meio de valores, crencas e rituais. A tradicao de producao e consumo
do arroz Vermelho vem sendo passada de pai para filho ao longo de mais ou menos
300 anos, sendo parte do patrimonio alimentar das localidades envolvidas (PEREIRA,
2004).

O patrimonio alimentar diferencia-se de patriménio cultural apenas pelo enfoque
dado a alimentacao e pode ser definido como “um conjunto de elementos materiais e
imateriais das culturas alimentares considerados como uma heranca compartilhada,
ou como um bem comum, por uma coletividade” (SANTILLI, 2015). O patriménio
alimentar envolve os alimentos em si, artefatos e utensilios culindrios e as praticas,
saberes e representacoes. Nao se pode compreender os bens culturais sem considerar
os valores e significados neles investidos (sua dimensdo imaterial), e ndo é possivel
compreender a dinamica do patrimdnio imaterial sem o conhecimento da cultura, ja
gue é por ela que as relagdes entre os individuos se manifestam (MATTA, 2012;
SANTANNA, 2012; SANTILLI, 2015).

A cultura estd em constante mudanca. As modificacdes culturais naturais somadas
a globalizacao e a homogeneizagao alimentar vem contribuindo com a perda das
caracteristicas historico-culturais das comidas regionais e desaparecimento dos
saberes e fazeres tradicionais. Isso vem despertando um maior interesse em resgatar
e valorizar os sistemas alimentares locais e territorializados e também os saberes e
fazeres gastronémicos que revelam a histéria e a cultura dos diferentes povos
(CONTRERAS; GARCIA, 2011; MENASHE et al., 2012, SANTILLI, 2015).

Com base no exposto, o presente estudo teve como objetivo realizar uma anélise
situacional do arroz vermelho na Paraiba.



2. Metodologia

Esta pesquisa caracteriza-se como sendo do tipo pesquisa bibliografica.
Entende-se por pesquisa Dbibliografica, a revisdo da literatura sobre as
principais teorias que norteiam o trabalho cientifico e é parte vital do processo de
investigacao, envolvendo localizar, analisar, sintetizar e interpretar a investigacao
prévia relacionada com a sua area de estudo, sendo indispensavel ndao somente para
definir bem o problema, mas também para obter uma ideia precisa sobre o estado
atual dos conhecimentos sobre um dado tema, as suas lacunas e a contribuicao da
investigacao para o desenvolvimento do conhecimento (GIL, 2002).

Dentre os tipos de pesquisa bibliografica, para este estudo optou-se por fazer a
revisdo narrativa. As revisdes narrativas sao consideradas como de menor evidéncia
cientifica devido a selecdo arbitraria de artigos e por estar sujeita a viés de selecdo,
contudo, sao consideradas essenciais para contribuicdes no debate de determinadas
tematicas, levantando questdes e colaborando para a atualizacdo do conhecimento
(CORDEIRO et al., 2007).

Para o levantamento do material a ser utilizado foram feitas consultas em base
de dados nacionais e internacionais (Scielo, Science direct, Web of Science, Biblioteca
digital de teses e dissertacdes) e em portais de érgaos oficiais do Brasil e do exterior
gue dispusessem de dados de producdo agricola (EMBRAPA - Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria, CONAB- Companhia Nacional de Abastecimento, IBGE -
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica e a FAO - Food Agriculture
Organization). Foram utilizados como critérios de inclusdo no estudo: selecao de
materiais que apresentassem relevancia ao tema e que tivessem sido publicados entre
os anos de 2004 a 2019 tanto em portugués como em inglés. Os descritores utilizados
para a pesquisa foram: Rizicultura, Orizicultura, Arroz vermelho, Red Rice, Oriza
sativa L., Slow food, Indicacdo geografica. Utilizou-se o operador booleano “and” ou
“e” na busca de arroz Vermelho “e” tipos, tanto em portugués como em inglés. Apds
selecdo das publicacdes foi realizada leitura e avaliagdo critica para construcdo de
discussdo a respeito do tema.

3 Resultados e Discussao
3.1 Arroz Vermelho no Brasil: Histdrico, Cultivo e variedades

O arroz é um dos cereais mais produzidos e consumidos no mundo,
caracterizando-se como o principal alimento de mais da metade da populagao
mundial. A produgcao mundial de arroz gira em torno de 491,4 milhdes de toneladas, e
nela o Brasil ocupa o nono lugar com 10,6 milhdes de toneladas sendo o maior
produtor do Ocidente (CONAB, 2019).

O arroz da espécie Oryza sativa L., também conhecido como arroz asiatico,
exerce verdadeira supremacia em termos de importancia social e econdmica em todo
o mundo quando comparado com o da outra espécie de arroz cultivada, a Oryza
glaberrima Steud. ou arroz africano. Enquanto aquela é cultivada em mais de uma
centena de paises de todos os continentes, mas principalmente na Asia, a segunda é
milenarmente plantada apenas no Oeste da Africa e ainda assim se estima que a area
atualmente se encontra reduzida a apenas cinco por cento do que ja foi no passado
(PEREIRA, 2019).



Independentemente de ser Oryza sativa L. ou Oryza glaberrima Steud os graos
possuem o0 seu pericarpo (a camada superficial do grao situada logo abaixo da casca)
de cor vermelha. O tom de vermelho pode variar desde o vermelho claro até o
vermelho escuro. A cor branca, na realidade, € uma mutagdo do gene Rc (SHARMA,
2010).

O arroz branco ao longo do tempo acabou predominando como o tipo preferido
pelos consumidores, atribuindo-se esse fato a duas causas principais: o surgimento de
variedades de arroz de pericarpo branco de alta produtividade (principalmente a partir
da década de 1960) e propdsitos de ordem sanitaria, haja vista que, ao contrario do
branco, o pericarpo vermelho permitiria mascarar eventuais impurezas nos graos do
arroz depois de descascados. Devido a fatores culturais e suas caracteristicas
diferenciadas, como sabor e textura, o tipo vermelho continua sendo plantado na
América (Brasil), Europa (Franca e RuUssia), Africa (Madagascar e Mocambique) e em
praticamente todos os paises da Asia, em especial na India, China, Japdo, Vietn3,
Coréia do Norte e Coréia do Sul (AHUJA et al., 2011; PEREIRA; MORAIS, 2014). Na
China, por exemplo, estima-se que cerca de 20% de todo o germoplasma nacional de
arroz seja representado por acessos de arroz vermelho, ao passo que no Butao o tipo
vermelho corresponde a 30% da area plantada com arroz (AHUJA et al., 2011;
PEREIRA; MORAIS, 2014).

Estima-se que o arroz vermelho tenha sido introduzido no Brasil pelo
colonizador portugués no século XVI na Bahia sendo plantado na regido da Chapada
Diamantina (municipio de Mucugé) e de Senhor do Bonfim (municipio de Campo
Formoso). Durante os séculos XVII a XIX a cultura se expandiu pelo Maranhdo, trazido
pelos acorianos e ficando conhecido como “arroz da terra” ou “arroz de Veneza”.
Documentos da época destacam a facil adaptacao nas varzeas e em solos pouco
propicios e a facilidade de descascar (MENDONCA 2005; PEREIRA; MORAIS, 2014).

Com a criagdo da Companhia Geral do Grao-Para e Maranhdo, no ano de 1755,
o seu administrador em Sao Luis, capitdo José Vieira da Silva, introduziu um pequeno
volume de sementes de arroz branco vindo de Portugal, conhecido como “arroz-da-
carolina”, o qual, por sua vez, havia sido levado da Italia para a Carolina do Sul, nos
Estados Unidos, e comecava a ser exportado para a Europa. Esse novo tipo de arroz
acabou também tendo excelente adaptacao as condicdes de clima e solos do
Maranhdo e, a partir dai, a coroa portuguesa passou a priorizar a sua produgao, em
razao da preferéncia exercida pelos consumidores lusitanos. Com isso, o arroz
vermelho foi se transformando em uma cultura marginal, ao ponto de ter oficialmente
proibido o seu cultivo no ano de 1772 (PEREIRA, 2004).

Com uma proibicdo que perduraria por mais de um século, o arroz vermelho
acabou praticamente desaparecendo do territério maranhense e do restante do Norte
do Brasil e migrando para outras regides da col6nia, onde jamais haveria restricdo ao
seu cultivo, apesar das condicdes de clima e de solos serem menos favoraveis do que
as varzeas do Maranhdo (PEREIRA, 2004).

Com a interiorizacao da cultura o arroz vermelho passa a se concentrar nas
regides semiaridas do Nordeste se sobressaindo na Paraiba (regido do Vale do Piancé
e do Rio do Peixe) e Rio Grande do Norte (Vale do Apodi). Mas, ainda que tendo
pequena expressao, esse tipo de arroz continua sendo plantado por pequenos
agricultores dos Estados do Ceara, Pernambuco, Bahia e Minas Gerais, sendo
considerado uma planta daninha em outros estados (DURAND-MORATA et al., 2018).



Nos estados onde o arroz vermelho ndo é considerado erva daninha as
sementes que sao plantadas atualmente sao frutos das transformagdes que ocorrem
naturalmente devido aos cruzamentos naturais e mutagdes a partir das sementes
trazidas pelo colonizador. As transformacdes ocorridas na natureza devido a
cruzamentos naturais e mutacdes a partir das variedades introduzidas pelo
colonizador geraram outros tipos de sementes estudadas pela Empresa Brasileira de
Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) (PEREIRA; MORAIS, 2014).

A semente denominada Vermelho é a variedade mais antiga e predominante
do Brasil. Acredita-se que este tipo seria o “arroz de Veneza” com graos do tipo
cateto, baixo potencial de producdo e baixo rendimento de graos inteiros apds
beneficiamento.

A variedade Caqui é a segunda mais plantada na regidao Nordeste e se
diferencia da variedade vermelho por causa de sua casca dourada. Também possui
baixo potencial de producao.

A variedade denominada de MNAPB0405 também conhecida por vermelho
muruim, possui alto potencial de producao e graos na categoria cateto. Foi
selecionada pelos préprios agricultores do Vale do Rio do Peixe e provavelmente é
resultado do cruzamento da variedade Vermelho” com a irrigada IR8 ja que havia
rotacdao das duas variedades nesta regido. A variedade MNAPB0708 se diferencia da
anterior somente por caracteristicas agrondmicas das ramiculas e a cor da folha
(verde escura). Foi selecionada da regiao de Sao Gongalo em Sousa - PB.

As variedades MNARNO802 e MNARNO803 foram selecionadas em Apodi, RN e
possuem alto potencial de producdo e graos na categoria cateto.

Além das variedades acima mencionadas, pelo menos outras duas foram
encontradas nas areas tradicionais de cultivo de arroz do Sertdo da Paraiba. Uma
delas em uma propriedade rural do municipio de Sao Jodo do Rio do Peixe e a outra
no municipio de Paulista, caracterizando-se a primeira pela sua precocidade (105-110
dias na regiao) e a segunda pelo ciclo tardio (130-135 dias na regiao), sendo
registradas com PB 04 e PB 11 e que provavelmente, sao oriundas do cruzamento
natural ocorrido entre a variedade tradicional Vermelho e as variedades de arroz
branco irrigado BR IRGA 409 ou IR 8 (PEREIRA et al.,2007).

3.2 Producao do arroz vermelho na Paraiba

Estima-se que exista aproximadamente 10 mil hectares de arroz vermelho
plantados no Brasil, sendo que destes, aproximadamente 60% estao plantados na
Paraiba, mais especificadamente no Vale do Rio Piancé e na varzea do Rio do Peixe.
Essas duas regibes se caracterizam por possuir solos férteis, apesar de estarem
situadas em zona semiarida (BOENO 2014). Estes produtores, delimitam as areas de
varzea para a realizacao desta pratica agricola, pelo fato de acumularem naturalmente
maiores quantidades de &gua, o que é imprescindivel para o cultivo do arroz
(MOSCOSO et.al, 2019).

A regido do Vale do Piancé esta localizada na porcao Oeste do Estado da
Paraiba, é formada por 20 municipios que apresentam entre si similaridades naturais:
o tipo climatico tropical semiarido, cujas caracteristicas sdo baixa pluviosidade, chuvas
irregulares e concentradas no periodo de marco a maio, a vegetacao tipica da
Caatinga xerdfila, hidrografia constituida por rios intermitentes e na forma do relevo
com baixa altitude e acelerado processo de desgaste por meio da erosao. A



agropecuaria do tipo subsisténcia se destaca como principal atividade econémica da
regiao (SOBRINHO, 2018).

No Vale do Piancé, o arroz vermelho é produzido ha mais de 300 anos a partir
de sementes de duas variedades incluindo a mais antiga do Brasil hoje denominada de
vermelho (arroz de Veneza) bem como a variedade Caqui que sdo plantadas de forma
exclusiva nesta regiao, possuindo baixa produtividade e graos do tipo cateto. As
demais variedades selecionadas pelos agricultores na Paraiba (MNAPB0404 e
MNAPB0708) bem como as variedades fruto de melhoramento genético sao plantadas
na regiao do Rio do Peixe ambas em regime de sequeiro e irrigado (ERVOLINO, 2013).

O regime de sequeiro é caracteristico da agricultura de subsisténcia do
Nordeste em razdao da pouca disponibilidade de agua devido aos baixos indices
pluviométricos. Assim, considera-se para a cultura a fertilidade natural do solo, que
geralmente encontram-se erodidos, pobres em nutrientes e com baixa disponibilidade
de matéria organica, ndo impedindo que sejam irrigados em periodos de estiagem
(SILVA NETO, 2003).

A producgao do arroz vermelho no Vale do Piancd destaca-se em cinco dos 20
municipios, sendo a producao maior no municipio de Santana dos Garrotes seguido de
Olho D "agua, Itaporanga, Pedra Branca e Nova Olinda, e € completamente artesanal
utilizando-se pouco ou nenhum insumo tecnoldgico. O preparo do solo é feito por
tracdo animal e em alguns anos é feito com tratores pagos pela prefeitura. N&o
utilizam adubos e nem agrotdxicos. A dependéncia das chuvas faz a producdo do
arroz oscilar (BOENO 2014).

Em seu estudo, Sousa (2011) mostra dados obtidos da produgao do arroz
vermelho no municipio de Santana dos Garrotes, de 700 toneladas em 2009, ano de
chuvas intensas com crescimento em 2010 e 2011 que obtiveram chuvas mais
esparsas. Como mencionado anteriormente, o regime de sequeiro ndao demanda
grandes quantidades de agua. No entanto, periodos longos de estiagem também
afetam a producao o que justifica a queda de produgao em 2013 (400 toneladas).

A mao-de-obra é familiar em virtude do tamanho das propriedades que sao
pequenas (em média dois hectares). A Ultima pesquisa publicada em que se avaliou o
perfil dos produtores de arroz vermelho de Santana dos Garrotes foi feita por Sousa
(2011). Os dados obtidos apontaram que dos setenta e sete produtores cadastrados
na Associacao dos Produtores de Arroz Vermelho, 60% possuem renda mensal de
apenas um salario-minimo, 20% de até dois salarios-minimos e 10% de até trés
salarios. A pesquisa menciona ainda que muitos produtores demandam participacao
nos programas de distribuicao de renda do governo para conseguir sobreviver.

No mesmo estudo, Sousa (2011) apresenta dados acerca da producao do arroz
e revela que 65% dos produtores adquirem as sementes do arroz plantando-as
enquanto 35% guardam parte da producdo anterior para fazer o plantio no ano
seguinte. O costume de guardar as sementes é uma pratica de seguranca alimentar
(garantir o novo plantio para alimentar a familia) mas, segundo Borges et al. (2012)
esta pratica contribui com o surgimento de novas variedades em razao do cruzamento
natural.

No que diz respeito a producdao e comercializacdo do arroz vermelho na
Paraiba, de acordo com estudo realizado por Borges et al. (2012) nas agroindustrias
do Vale do Piancd, o processo de beneficiamento do arroz vermelho é classificado
como artesanal e/ou rudimentar. As etapas de beneficiamento estao apresentadas na
Figura 1.



Figura 1. Etapas do beneficiamento do arroz Vermelho no Vale do Pianco, Paraiba.
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O beneficiamento do arroz se inicia logo apds a colheita sendo feita a secagem
do grao. Esta secagem é feita de forma natural nos chamados “terreiros”, que sao
terrenos da propriedade destinados a esta finalidade. O controle da umidade e a
definicdo do ponto de secagem é feito apenas pela observacdao do grao. Apds a
secagem o arroz € acondicionado em sacas de 60Kg e fica acondicionado por 12
meses no chdo da residéncia do produtor e sé apds esse periodo as outras etapas do
beneficiamento sao executadas.

Passados o0s 12 meses de armazenamento o arroz é colocado em
despolpadeiras antigas para ser descascado e despolpado. A maquina também faz a
etapa do brunimento que é uma espécie de polimento feita no grao onde é retirado
boa parte do pericarpo deixando o grao com ranhuras brancas. O processo leva a
perdas consideraveis de rendimento (BORGES et al., 2012).

Além do baixo rendimento, a literatura traz que cerca de 70% do arroz
beneficiado é consumido pelo proprio produtor e sua familia ja que faz parte do habito
alimentar local (ERVOLINO, 2013). Assim, apenas 30% do arroz beneficiado na
Paraiba é comercializado tanto em atacado como no varejo pelos agentes de
intermediacdao. Os agentes de intermediacao sdao denominados como “empresas
empacotadoras” que compram as sacas a pregos baixos e em grande quantidade e
empacotam o arroz em embalagens de 1 Kg para comercializacao em grandes redes
de supermercados. Outros intermediadores tidos como agroindustriais compram a
saca e distribuem em feiras livres, mercados publicos e armazéns para
comercializacao a granel (BORGES et al., 2012).



3.3 Arroz vermelho e as tentativas de protecao

O movimento Slow Food foi fundado pelo italiano Carlo Petrini em 1989 e hoje
€ uma associagao internacional com mais de cem mil membros em 150 paises. O
movimento atua para a protecao e promogao de alimentos e variedades tradicionais
de qualidade e dos ingredientes primarios, tendo por base a conservacao de métodos
de cultivo e processamento ecologicamente atentos, a defesa da biodiversidade -
tanto de espécies cultivadas como silvestres — e a tutela das comunidades de
produtores e do conjunto de valores histéricos, artisticos, culturais e identitarios
contidos nas herangas alimentares (PETRINI, 2009; GENTILI, 2016).

O lema do movimento é a defesa do direito universal ao alimento “bom, limpo e
justo”. Fulcro filoséfico e ideal que norteia todas as acdes e os projetos do movimento,
tal declaracdo de principios condensa instancias multiplas: promocdao do direito
universal a alimentacdao saudavel e de qualidade (bom); defesa da naturalidade dos
produtos alimentares, das diversidades bioldgica e cultural ligadas a producao,
preparo e consumo; promocao de formas produtivas em pequena escala (familiar,
comunitaria), ecologicamente corretas e capazes de respeitar os equilibrios dos ciclos
que ligam o sistema ambiente/homem/matéria-prima (limpo); denuncia das
contradicoes globais entre fome e obesidade, caréncia e desperdicio; respeito ao
trabalhador e seu know-how, através da condenacdo de processos de produgdo e
comercializacdo caracterizados por formas exploratérias (justo) (GENTILI, 2016).

Na América Latina, o Brasil é considerado um importante interlocutor do
movimento slow food, haja vista a grande riqueza e biodiversidade (social, cultural,
ambiental e agroalimentar). Para salvaguardar e valorizar essa biodiversidade e com o
objetivo de adensar e integrar politicas publicas para Agricultores familiares e
assentados da reforma agraria em todo o Brasil, em 2004 foi assinado um termo de
cooperacao entre o entdao Ministério do Desenvolvimento Agrario (MDA) e o
movimento S/low Food (BRASIL, 2014).

Um dos projetos do movimento é a Arca do Gosto. A Arca é uma analogia a “arca
de Noé” que segundo o relato biblico foi usada para salvar espécies durante um
dildvio. Para o movimento slow food, trata-se de um catdlogo mundial que identifica,
localiza, descreve e divulga sabores quase esquecidos de produtos ameacados de
extingdo, mas ainda vivos, com potenciais produtivos e comerciais reais sendo,
portanto, a esséncia do slow food em relagdao a salvaguarda da diversidade (PETRINI,
2009).

O projeto Arca do Gosto iniciou-se em Turim, Italia em 1996, com o objetivo de
catalogar, descrever e atrair a atencao publica para produtos alimenticios do mundo
todo (carnes e peixes, frutas e vegetais, carnes curadas, queijos, cereais, massas,
paes, bolos e doces) que tém potencial produtivo e comercial real, que estdo
fortemente ligados a comunidades e culturas especificas (SLOW FOOD BRASIL, 2020).
Os critérios definidos pela comissdo cientifica da Arca do Gosto para insercdo no
catdlogo sdo: qualidade extraordinaria de sabor, estarem ligados a uma area
geografica especifica, serem feitos em pequena escala por produtores artesanais;
serem produzidos utilizando-se métodos agricolas sustentaveis e estarem correndo
risco de extincao (ANDREWS, 2008).

Em 1997 a comissdo cientifica da Arca do Gosto catalogou mais de 500
produtos em diversos paises do mundo. No Brasil ja sdo mais de 180 alimentos
catalogados (SLOW FOOD BRASIL, 2020). No entanto, em relagao a projecao inicial o



projeto Arca do Gosto limitou-se a catalogagdao enquanto o foco da verdadeira
preservacao mudou-se para a realizagdao das Fortalezas (PETRINI, 2009).

As Fortalezas estao entre os projetos do Slow Food mais difundidos no mundo e
tratam da valorizagdao dos recursos locais em pequena escala. Na vertente das
Fortalezas produtores artesanais de alimentos sdo auxiliados por meio de consultorias
técnicas e acdes de marketing a preservar seus métodos tradicionais e seus produtos
finais, garantindo o respeito dos recursos naturais, das matérias-primas e do trabalho
empregados na produgao afim de garantir um futuro vidvel para os alimentos e os
produtores em questdo. Com essas agdes também permitem que esses produtores se
conectem com um mercado alternativo mais sensiveis e que valorizem a producao
artesanal (SLOW FOOD BRASIL, 2020).

Na Itdlia, sdo 231 Fortalezas protegendo produtos tradicionais desde racas de
gado a conservas tradicionais e pelo mundo, 184 produtos estao na lista incluindo
racas e variedades autéctones (animais e vegetais, domesticadas ou silvestres),
produtos frescos e in natura, assim como receitas e alimentos processados ou
conservados segundo métodos artesanais (produtos de confeitaria e paes, embutidos,
gueijos, conservas de frutas, hortalicas, carne, peixe etc.(PETRINI, 2009; SLOW FOOD
BRASIL, 2020).

O Brasil possuia em 2016 oito Fortalezas e em 2022 sdo 19. De 2004 a 2014, dois
produtos — junto com as respectivas comunidades de produtores — sairam das listas
das Fortalezas, isto é, deixaram de ser projetos de valorizacao das produgdes e dos
produtores locais amparados pelo Slow Food. Trata-se do Feijao Canapu e, caso mais
recente, do Aratu (GENTILI, 2016).

No Brasil a ideia, pelo menos no comecgo, foi de escolher produtos que, de
verdade, fossem alimentos ligados a um territério, mas que fossem também produtos
da base alimentar, da dieta basica dos brasileiros. Ndo fazia sentido ir buscar as
raridades, a ideia era ressaltar producdes de qualidade dentro da dieta de base e num
discurso de seguranca alimentar para as populagdes das regides produtoras. Para
escolher as Fortalezas no Brasil, foi feito uma chamada publica para que os produtos
que tivessem potencial recebessem apoio de um pequeno projeto do Slow Food e do
MDA. Foram preparadas fichas onde cada candidato deveria preencher sobre o
alimento, producgao, produtores e tradicao. Na selecao a Fundagao Slow Food
considerou como critérios que o produto tinha de ser peculiar (geneticamente) e
caracteristico de um territério e de origem vegetal (inicialmente) (GENTILE, 2016).

O arroz vermelho da Paraiba reune os critérios e é o Unico representante do
estado catalogado na Arca do Gosto do Slow Food desde o ano de 2007, sendo depois
transformado em Fortaleza (SLOW FOOD BRASIL, 2020). Como fortaleza, o
movimento slow food deveria além de proteger o ingrediente, auxiliar os produtores
quanto as questdoes de marketing, producdo e aquisicdao de novas tecnologias para
melhorar a producdao e consequentemente a vida dos produtores. Em 2021 o arroz
vermelho deixou de aparecer como Fortaleza na pagina do slow food Brasil mas
continua na “Arca do Gosto” .

Além do Slow food tentou-se por meio de outras estratégias proteger a producao
do arroz vermelho na Paraiba. Um exemplo foi o projeto “Arroz Vermelho”
desenvolvido pela FAEPA/SENAR (Federacdo de Agricultura e Pecuaria da Paraiba/
Servico Nacional de Aprendizagem Rural) entre os anos de 2008 e 2011 para a
obtencdo do selo de Indicacdo Geografica (IG). O registro de Indicacdao Geogréafica
(IG) é conferido a produtos ou servicos que sao caracteristicos do seu local de origem,



o que lhes atribui reputacdo, valor intrinseco e identidade propria, além de os
distinguir em relacao aos seus similares disponiveis no mercado. Sao produtos que
apresentam uma qualidade Unica em funcdao de recursos naturais como solo,
vegetacao, clima, saberes e fazeres.

O projeto “Arroz Vermelho” tinha como objetivo:

...obter a IG na modalidade de Indicacdo de Procedéncia do Vale do Piancd visando
promover e divulgar comercialmente os produtos, sua heranca historico-cultural,
responsabilidade pela garantia da qualidade e notoriedade do produto protegendo-o
por meio de um selo distintivo como ferramenta de desenvolvimento e promogao
regional, de preservacao da biodiversidade, do conhecimento regional e dos recursos
naturais contribuindo para o desenvolvimento econdmico da regiao (ERVOLINO,
2013).

Dentre as acoes, foi feito cadastro dos produtores, caracterizacdo fisico-quimica do
arroz feita pela EMBRAPA, consultoria para delimitacdo da area geografica,
levantamento do histérico da producdo (saberes e fazeres), elaboracdao de materiais
didaticos para divulgacdo e cursos com produtores para proceder com o pedido de IG.

Em sua analise do processo de implementacao da IG, Ervolino (2013) menciona
que, segundo o projeto de IG era necessario treinar os produtores para padronizar a
producao direcionando-os a “modernizacao da agricultura, priorizando mecanizagao do
cultivo, utilizacdo de sementes melhoradas, e métodos tradicionais de irrigacao que
seriam legitimados com a IG, tentando artificializar o processo produtivo, interferindo
no modo do camponés fazer agricultura e levando a baixa adesdo dos agricultores ja
gue os cursos nao correspondiam a realidade local. A autora segue fazendo uma
critica ao projeto haja vista ndo terem considerado alternativas sociais para melhoria
da producao.

Ainda, a mesma autora menciona a existéncia de uma disputa politico ideoldgica
entre as pessoas a frente das agdes em Itaporanga - PB e Santana dos Garrotes - PB.
Na verdade, teriam sido formados dois grupos divergentes: um interessado nas
propostas de modernizacao e insercao no mercado através da IG, e outro formado por
um expressivo numero de agricultores familiares que apesar de terem interesse na IG,
pouco conheciam sobre o0 seu mecanismo, € nao se sentiram inseridos no processo.

Informagdes recentes da EMBRAPA Meio Norte para a década passada (2010-
2020) mostraram que a producdao de arroz vermelho do Vale do Piancé na Paraiba
foram extremamente baixas em razao da estiagem e da manutencao de utilizagao das
sementes das variedades vermelho e caqui. A regido do Vale do Rio do Peixe em
Sousa que passou a utilizar-se de sementes irrigadas e melhoradas ultrapassou a
producao do Vale do Piancé mas a regidao hoje ndao produz o suficiente nem para
manter o mercado paraibano. Diante da problematica os empresarios paraibanos
passaram a adquirir o arroz vermelho produzido no Vale do Sao Francisco, em Alagoas
e no Vale do Jaguaribe, no Ceara o que reafirma o risco de extincao do arroz vermelho
na Paraiba.



3. Consideracoes finais

O cultivo e consumo do arroz vermelho na no Vale do Piancé na Paraiba é
realizado de forma artesanal ha mais de trezentos anos e guarda histdrias, tradicao,
tecnologia, procedimentos e ingredientes submersos em sistemas socioecondmicos,
ecoldgicos e culturais complexos, cujas marcas territoriais, regionais ou de classe lhes
conferem especificidade.

As pesquisas ja realizadas no local deixam clara a producdo agricola familiar e
de subsisténcia haja vista a maior parte da producdao ser consumida pelo préprio
produtor, que também guarda parte das sementes para plantar no ano seguinte.
Todas as etapas desde o plantio até a comercializacdao sao feitas de forma rudimentar
conservando o que as familias produtoras entendem como sendo necessario para
manter a qualidade do grdao e consequentemente das preparacOes tipicas onde esse
grao é utilizado, cabendo citar o “arroz de leite” e o tradicional “arrubacdo ou
rubacdao”, feito com arroz vermelho, pratos que estdo presentes diariamente na mesa
do paraibano que reside no Vale do Piancé e também os de outras regidoes da Paraiba.

Considerando que a produgao do arroz vermeho da Paraiba se enquadra nos
principios do “bom, limpo e justo” preconizado pelo Movimento Slow Food , o arroz é o
Unico representante da Paraiba catalogado na “Arca do Gosto” do Movimento. Alguns
dos estudos utilizados mencionam que o arroz vermelho da Paraiba foi comercializado
para o Slow food e exportado para a Itdlia, porém, como ndao ha regularidade na
producao a manutencao desta rede de comercializacdo ndao conseguiu se manter o
gue pode ter contribuido para que o arroz vermelho deixasse de ser Fortaleza em
2021.

A tentativa de implementacdo da Indicacdo Geografica para o arroz vermelho
do Vale do Piancé entre 2008-2011 pelo governo brasileiro em suas diferentes
instancias nao logrou éxito. Conforme descrito na literatura as propostas apresentadas
aos agricultores estavam alinhadas aos objetivos do agronegdcio, buscando
modernizar a producao e falhou no didlogo com o produtor que, geragcao apds geragao
aprende, ensina e consome o arroz vermelho, ndo consumindo somente na dimensao
biolégica mas na cultural e identitaria. Esse produtor se enxerga guardido e, apesar
da pouca lucratividade nao vai encarar o produto cultural na prerrogativa do
agronegodcio o que ja se mostra uma barreira a transpor.

Salvaguardar os saberes e fazeres acerca do arroz vermelho, que se mostram
ameacados de extingdo € urgente ja que ele faz parte da identidade local. Ao mesmo
tempo, precisa-se tomar medidas que tornem a producao lucrativa para que o
agricultor permaneca guardando as sementes e a producao e se mantenha na terra.
Um dos caminhos para unir essas duas vertentes é a ponderagdo do que pode ser
feito tecnologicamente sem desrespeitar a tradicdo. Isso sé sera possivel se os
sujeitos forem ouvidos e envolvidos e os saberes e fazeres forem respeitados.
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Resumo: A incorporacao de ingredientes adquiridos de produtores rurais locais pode ser
considerada como uma estratégia de diferenciacdo gastronémica dos restaurantes. Ao tornar
visivel, sao promovidas uma condicdao de alimentacdo consciente, seja com a realidade
econOmica local; com a cultura de um lugar ou pela prépria saude. Nesse sentido, esse estudo
visa compreender a dinamica de uso de alimentos adquiridos localmente, sob o ponto de vista
dos estabelecimentos e dos consumidores. Para isso, realizou-se um estudo exploratério,
extraidos da literatura brasileira, e de duas fontes materiais do TripAdvisor: os comentarios dos
clientes e as figuras dispostas nessas avaliagdes. Com o auxilio do QDA Miner, realizou-se uma
analise de conteludo. Foi possivel compreender algumas pistas sobre esses comentarios, os
atributos percebidos e os ingredientes utilizados, na dtica de consciéncia da origem.

Palavras-chave: Ingredientes locais. Pequenos produtores. TripAdvisor. Wordstat.

Abstract: The incorporation of ingredients acquired from local rural producers can be considered
as a gastronomic differentiation strategy for restaurants. By making it visible, a condition of
conscious eating is promoted, whether with the local economic reality; with the culture of a place
or for one's own health. In this sense, this study aims to understand the dynamics of the use of
locally sourced food from the point of view of establishments and consumers. To this end, an
exploratory study was conducted, drawn from the Brazilian literature, and from two material
sources of TripAdvisor: customer reviews and the images available in these reviews. With the
help of QDA Miner, a content analysis was carried out. It was possible to understand some clues
about these comments, the perceived attributes and the ingredients used, from the perspective
of origin awarenes.

Keywords: Local ingredients. Small producers. TripAdvisor. Wordstat.



Introducao

A utilizacdo de alimentos locais por estabelecimentos gastronémicos, embora ndo seja visto
como um fendmeno recente, sua incorporacdo tem sido evidenciada de forma constante. Os
produtos adquiridos diretamente de produtores locais, na literatura, evidenciam a busca por um
estreitamento na cadeia produtiva com esse ator, o que se faz presente nos sistemas alimentares
considerados como “curtos” ou “préximos”, em razdo de se superar os quildmetros percorridos
na distribuicdo dos alimentos (INWOOD et al., 2009; GUILHERME; PORTILHO, 2016).

Estando a gastronomia brasileira nos holofotes em 2019 (MICHELIN, 2019b), a procura dos
estabelecimentos por ingredientes com atributos diferenciados, como ser organico, a consciéncia
sobre a origem, o frescor, manejo sustentavel do ambiente e de alimentos pouco explorados,
também denotavam ser uma tendéncia recente, como as vieiras locais, o queijo do serro, o
azeite da serra da Mantiqueira, mel e farinhas (MICHELIN 2019a; 2019b).

Em canais de comercializagao com apreco ao que se produz regionalmente, gue nao compactuam
necessariamente as barreiras legais da sanidade e higienizacdo produtiva, evidencia-se aspectos
simbdlicos nessa relagdo: o contato direto de agricultores com os clientes, as trocas de
informacdes sobre a origem, sistemas de producdo, o ponto ideal na formulacdo dos alimentos,
as trocas de produtos e de conhecimento entre os préprios produtores, entre outros, ambientam
feiras livres, mercados municipais e bancas de ruas (RIBEIRO, 2007).

A ocorréncia de situagcdes adversas no mundo atualmente, como os impactos oriundos da
pandemia pelo Sars-Cov-2, evidenciou-se a necessidade de se transformar as cadeias
alimentares, a fim de garantir o abastecimento alimentar (SCHNEIDER et al., 2020). Com a
atengdo para o abastecimento a partir de fontes mais préoximas, os agricultores locais passaram
a ter maior evidéncia (NIELSEN, 2020). Nesse periodo pandémico, sdao sugeridas estratégias de
comercializagdo de alimentos produzidos localmente, com a integragao por meio de aplicativos
(apps) de compra e entrega, e diferentes modalidades para pagamentos (BAKALIS et al., 2020;
NEVES, 2020), melhorias nos sistemas de transporte desses alimentos, bem como compras para
reservas na alimentacao de estudantes (OLIVEIRA; ABRANCHES; LANA, 2020).

Tornando-se evidente um aumento da alimentacao dentro de casa em decorréncia do Covid-19,
atualmente também se indica que os consumidores brasileiros mudardo seu comportamento
alimentar ao longo dos préoximos anos, de forma que atributos como a preferéncia por alimentos
produzidos préximos de si, que sejam mais transparentes e apoiem o desenvolvimento coletivo
local, passam a ser percebidos com maior frequéncia (NIELSEN, 2020). Essa pode ser uma boa
oportunidade para potencializar e instruir a populacdo sobre as potencialidades desses
alimentos.

Na percepcao de chefs no Guia Michelin, durante esse periodo pandémico, tornou-se necessario
apoiar os agricultores familiares, que consistiam como um de seus principais fornecedores. O
restaurante Corrutela, em Sdo Paulo, por exemplo, além incorporar ingredientes oriundos da
agricultura familiar local em seus pratos; também se disp0s a servir como um canal para
comercializacdo desses produtos, em sua maioria organicos e artesanais, como legumes
hortalicas, ovos, leite, fuba e frutas (MICHELIN, 2020). Situacdo similiar é desenvolvida pelo
restaurante EVVAI pelo chef Luiz, que abriu uma loja online, onde se vende produtos obtidos
diretamente dos produtores para os restaurantes como forma de auxilio, tendo em vista a
aproximacao estreita com estes, no que tange a adaptacao dos produtos pelos agricultores, e
pelo risco de ndo ter os mesmos parceiros e produtos, como organicos, legumes, mel, flores,
entre outros, apds essas crises (MICHELIN, 2020).

A ocorréncia dos casos de Covid-19 também tem denotado oportunidades de aprimoramento na
compra e distribuicdo de produtos da producao familiar brasileira. Diferentes apps tém surgido



nos ultimos anos, sendo que durante a crise, ocorreu um aumento expressivo, sendo alguns
deles: Agrimart, Compras Coop-PA, Demetra, Feira Capixaba, Hort-E, MatchFood, PepMesh,
Pertinho de Casa, RedeCoop, Responsa, Slow Food Planet, Suma e pelo Whatsapp (acdo
desenvolvida por professores da UFOPA). Nessas iniciativas, busca-se escoar os alimentos
produzidos diretamente nos estabelecimentos rurais, integrando-os diretamente a diferentes
compradores, como estabelecimentos gastron6micos, e aos consumidores, a partir da
evidenciacdo das demandas. Além desses apps, também se destaca o papel das universidades
publicas como fomentadoras dessas propostas, apoiando os agricultores locais e os aproximando
de seus clientes (VILLANOVA; SILVA, 2020; SPECHT et al., 2019; SANTOS et al., 2018; COSTA
et al., 2016).

Assim, esse estudo visa compreender as particularidades envolvidas na utilizacao de alimentos
produzidos localmente em restaurantes brasileiros. Para isso, efetuou-se uma andlise na
percepcdao de consumidores conscientes sobre o uso de alimentos locais pelos restaurantes,
através da analise de conteldo de comentdrios presentes no TripAdvisor; e por fim, nessa
mesma plataforma, buscou-se ter um olhar sobre possiveis estratégias de evidenciacdo dos
estabelecimentos sobre a presenca de ingredientes oriundos da proépria localidade em seus
pratos.

2. Metodologia

Buscando-se conhecer sobre o posicionamento de consumidores conscientes sobre
comentarios de consumidores conscientes sobre o uso de alimentos locais em pratos elaborados
pelos restaurantes. Para isso, efetuou-se diferentes associagbes entre termos referentes a
alimentacdo: ingredientes, local, nativo, pequeno, produtor, agricultor, familiar, comunidade,
producdo, direto, cooperativa, e diferentes povos tradicionais, como pescadores, ribeirinhos,
indigenas e quilombolas.

A selecdo dos restaurantes e coleta dos comentarios se decorreram a partir da indicacdao de ao
menos 1 (um) ocorréncia desses termos, na ferramenta “mencgdes” do TripAdvisor, no periodo
de 01/2012 a 08/2020, selecionando-se a aba “restaurantes”. Dessa forma, com uma amostra
ndo-probabilistica e intencional, foi realizado uma leitura de todos os comentarios, cujo
restaurante tenha sido mencionado pela ferramenta. Desses comentarios, coletou-se aqueles
cuja expressao fosse direcionada aos alimentos locais e aos agricultores. Essa pré-andlise e
exploracdo inicial dos dados, de acordo com Bardin (2011), é uma importante etapa em analises
de conteudo.

Dessa maneira, foram coletados dados de 270 restaurantes espalhados em quase todos os
estados brasileiros (em 24 deles), como consta no Quadro 1, estando principalmente em Sao
Paulo (n=42), Rio Grande do Sul (n=35) e Rio de Janeiro (n=33). Houve uma grande dispersao
do nimero de comentarios em cada restaurante, em vista que em 104 estabelecimentos, por
exemplo, coletou-se apenas 1 comentario; por outro lado, em apenas um deles, selecionou-se
77 avaliagOes, por estarem de acordo com o objeto em analise. Dessa forma, foram incorporados
para analise um total de 1.507 avaliagdes de consumidores.



Quadro 1 - Coleta de comentarios no TripAdvisor

UF N'. N.restaur.. N. UF N'. N.restaur. N.
Munic. coment. Munic. coment.
RS 19 35 180 PB 3 5 55
SP 18 42 319 ES 3 4 15
SC 15 25 50 MA 3 3 5
MG 13 19 98 MS 2 3 20
RJ 9 33 159 PE 2 5 11
BA 9 19 79 RN 2 3 5
PR 7 14 82 MT 2 2 3
GO 5 7 38 Pl 1 2 27
AL 5 7 29 DF 1 3 3
AM 4 10 122 SE 1 1 3
CE 4 9 51 AP 1 1 2
PA 3 16 147 RO 1 1 1

Fonte: Elaborado pelo autor.

Com o intuito de se analisar o que os comentarios dos consumidores expressam, realizou-se
uma analise de conteddo dos 1.507 comentarios, através do moédulo Wordstat v.8.0.25, do
software QDA Miner v.5.0.29. Foi utilizado o dicionario de exclusdao do mesmo, na lingua
portuguesa, para eliminar as palavras que nao consideradas relevantes na analise, como artigos
e proposicdes (PROVALIS RESEARCH, 2020).

Como parametro de inclusdo de palavras, utilizou-se como critério o aparecimento em no minimo
5 comentarios, com remocao daqueles com frequéncia inferior a 15. Dessa maneira, o software
incluiu 1.071 palavras, sendo que outras 5.822 nao se adequaram aos parametros minimos e
foram descartadas (/eftovers). Apds esse processo, constatou-se a necessidade de exclusdo
manual de outras palavras, como “vocé”, “também”, “dizer”, entre outras, que nao sinalizam
importancia. Outras palavras ainda passaram por um processo de substituicdo pelo software,
tendo em vista o emprego de plural/singular, gerundismo e problemas de acentuagdao, como
“deliciar”, “delicioso” e “delicia” (sem acento) para “delicia”; “tipicamente”, “tipica”(s), “tipicos”,
“tipica”(s) e “tipico”(s) sem acentuacdo, para “tipico”, entre outras. Dessa maneira, obteve-se
um total de 812 palavras para a analise.

Através do Modulo Wordstat, realizou-se uma analise dessas palavras, permitindo a identificagao
das i) palavras mais frequentes expressas pelos clientes no TripAdvisor, sendo que as palavras
foram, inicialmente, analisadas a partir da aplicacdo de filtros por Estados e tdo logo,
incorporados nas regides nas quais fazem parte do territério brasileiro, de forma a permitir,
dessa forma, analisar quais as palavras identificadas com maior frequéncia, em cada regiao.
Essas palavras foram entdo, “plotadas” em imagens em cada um dos Estados brasileiros, a partir
da sua frequéncia.

Por meio do médulo do Wordstat, buscou-se identificar, também, as ii) frases (Phrases) mais
frequentes nos comentarios, com uma frequéncia minima de 2 e maxima de 3 palavras; e iii)
analises dos links entre a palavra “local”.



Por meio de um iv) grafico de proximidade (proximity plot) entre as palavras “pequeno” e
“produtor”, buscou-se elucidar por meio desse mddulo, quais sdo as palavras mais se associam
em avaliagles cuja consciéncia quanto a esse fornecedor esta presente. Nesse tipo de grafico,
busca-se representar a distancia entre os objetos (palavras) por meio de barras, sendo que
“quanto mais préximo um objeto estiver do objeto selecionado, mais longa sera a barra”
(WORDSTAT, 2021, p. 203). Por fim, esse grafico trata-se de uma

“representacao grafica frequentemente utilizada em pesquisas de
mercado para caracterizar como as pessoas estao falando sobre um
produto ou servico especifico, e por especialistas em midia ou cientistas
politicos, para identificar como questdes especificas estdo sendo
enquadradas na midia, e comparar sua representacdo em diferentes
meios de comunicacao” (ONWUEGBUZIE; JOHNSON, 2021, p. 297).

3. Resultados e Discussao
3.1 Alimentos, producgao local e gastronomia no contexto brasileiro

A utilizacdo de ingredientes produzidos localmente pode ser considerada uma estratégia de
atuacado pelos estabelecimentos gastronémicos, que pela sua diferenciacdao, elevam diferentes
percepgcdes aos consumidores, como o sabor, a confianca, a ecologia, consciéncia social, apoio
a agricultura familiar local e exclusividade (ROY; HALL; BALLANTINE, 2019; SHARMA; MOON;
STROHBEHN, 2014; DURAM; CAWLEY, 2012; INWOOD et al., 2008). Esses ingredientes
produzidos pelos produtores locais condizem com algumas experiéncias que impactaram
positivamente restaurantes, agricultores, a comunidade e a economia da localidade: na
Columbia (Nova York) (SCHMIT, LUCKE; HADCOCK, 2010), no Peru (LEON, 2013) e também no
Brasil (ZANETI; SCHNEIDER, 2016; GUILHERME; PORTILHO, 2018).

Além disso, a utilizacdo de alimentos oriundos da prépria localidade promove novas experiéncias
gastron6micas aos clientes, possibilitando, por exemplo, que turistas e moradores conhegam e
rememorem as histdérias sobre os alimentos e do local; o a vida cotidiana, ao passar o dia junto
aos agricultores e suas dindmicas produtivas (RIBEIRO; ANDRADE; BRAGHINI, 2014;
JUNQUEIRA, 2018; JUNQUEIRA; ANJOS, 2019), o que nem sempre se mostra possivel, devido
a rotina do trabalho (BETTI; DENARDIN, 2019).

A introducao dos alimentos locais em pratos culinarios propicia um incremento na renda dos
produtores (JUNQUEIRA; ANJQOS, 2019), além de impactar e dinamizar a economia municipal
(MARTINS; GURGEL; MARTINS, 2016; JUNQUEIRA; ANJOS, 2019), criando assim, uma rede de
negoécios em toda a cadeia envolvida (MARTINS; GURGEL; MARTINS, 2016).

Em outros casos, evidencia-se ainda, que a promocao dos produtos da agricultura familiar é
impactada de forma ndao-monetaria, mas sendo considerada uma mudanca importante (SILVA,
2009), como o estimulo ao consumo dos produtos pela populacdo local, também é considerado
valioso (JUNQUEIRA; ANJOS, 2019) e a visibilidade dada aos produtores, seus alimentos e
mercados (MARTINS; GURGEL; MARTINS, 2016).

Além dos chefs buscarem se atentar aos sistemas de producdo dos agricultores, com atengao
especial a sustentabilidade (GUILHERME; PORTILHO, 2018), essas aproximacdes também
conferem variedade e adaptagdo das carateristicas dos produtos pelos agricultores, em
decorréncia das necessidades dos restaurantes, como espécies de suinos, e o periodo da
colheita, visando obter mini-folhas (ZANETI; SCHNEIDER, 2016). Além de viabilizar a inclusao
de agricultores familiares em espagos de escoamento diferenciados (BALESTRO; ZANETI, 2015).



Além do uso de alimentos locais, em conjunto com as técnicas especializadas, e de preparo
auténtico (ZANETI; SCHNEIDER, 2016), com a promocao da gastronomizacao da agricultura
familiar (GUILHERME; PORTILHO, 2018), existe um papel social a ser percorrido pelos chefs.
Estes, além manipular os alimentos, conhecer as praticas produtivas e toda a sua cadeia, o
respeito aos periodos de oferta dos ingredientes, os efeitos oriundos do transporte e a pressao
de uso do ambiente, sdo papéis relevantes a esses profissionais (SEVERO; SILVA; MIRANDA,
2018; GUILHERME; PORTILHO, 2018).

Além disso, os chefs devem estimular a independéncia dos agricultores de si préprios, que aliado
a politicas publicas, devem viabilizar uma autonomia a operacionalizacdo da oferta desses
alimentos, aos estabelecimentos gastrondmicos (ZANETI; SCHNEIDER, 2016). Além disso, as
escolas de formacdao gastronOmica, em geral, também devem contribuir, no sentido de
oportunizar aos académicos, o acesso a informagdes sobre os alimentos locais, os agricultores,
e suas técnicas de produgao (BALESTRO; ZANETI, 2015).

Porém, conforme evidenciado pelos estabelecimentos, os usos dos alimentos implicam em
algumas dificuldades, como i) a variabilidade da demanda dos restaurantes (BALESTRO; ZANETI,
2015; ZANETI; SCHNEIDER, 2016; GUILHERME; PORTILHO, 2018); ii) os locais para compras
serem insuficientes (ZANETI; SCHNEIDER, 2016; GUILHERME; PORTILHO, 2018); iii) falta de
sistemas de entregas dos alimentos aos restaurantes (ZANETI; SCHNEIDER, 2016; GUILHERME;
PORTILHO, 2018); iv) pelos produtos serem despadronizados e sem certificagdo (BALESTRO;
ZANETI, 2015; JUNQUEIRA; ANJOS, 2019), embora Guéneau et al. (2017) menciona os
mecanismos de certificacdo social, baseados na confianca do produtor; e v) a quantidade
reduzida de produtos ofertados (BALESTRO; ZANETI, 2015).

3.2 Os consumidores no TripAdvisor: sobre comer pensando no local

Os dados coletados indicam que os consumidores cada vez mais tém se preocupado com a
rastreabilidade dos alimentos, no que tange ao conhecimento sobre a origem dos alimentos, e
sobre o fornecimento por agricultores da localidade, nos pratos que os mesmos consomem.
Conforme denota a Figura 1, até recentemente, ocorreu um aumento expressivo de mengoes
nas avaliacdes que os consumidores citavam sobre a presenca dos ingredientes locais e da
relagdo com o produtor, sendo que em 2020 (até a presente data), ocorreu uma reducdo
consideravel na procura por esses alimentos, provavelmente relacionados com a pandemia do
Covid-19. Como também apontou Neves (2020), os restaurantes durante esse momento foram
extremamente impactados
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Figura 1 - Mengoes sobre o uso de ingredientes locais nos pratos pelos consumidores
no TripAdvisor
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Fonte: Elaborado pelo autor.

No que se refere as palavras mais frequentes nesses comentarios, permite-nos refletir pontos
interessantes. Ordenando-os pelo Indice TF*IDF, gue permitem compreender a relevancia
dessas palavras, considerando o conjunto de documentos analisados (SPANHOL FINOCCHIO;
DEWES, 2017), observa-se das 30 palavras mais frequentes, “sabor”, “delicia”, “organico” e
“experiéncia” sintetizam alguns atributos que despertaram a atencdo dos mesmos.

”

A frequéncia de palavras como “excelente”, “6timo” e “maravilhoso”, por outro lado, sintetizam
como foram as avaliagbes (notas) dos consumidores a essas experiéncias: 6timo (79,9%), bom
(16,7%), regular (2,6%), ruim (0,5%) e péssimo (0,3%).
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Figura 2. Palavras mais frequentes nos comentarios ordenados pelo indice TF*IDF
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Por outro lado, analisando-se a partir das especificidades regionais, os comentarios sao
provenientes principalmente da regido sul (42,07%), seguido de norte (18,05%), sudeste
(18,05%), nordeste (17,58%) e centro-oeste (4,25%). Ordenando-se as palavras pela
frequéncia em cada uma das regides, observa-se a prevaléncia de algumas palavras, como
“sabor”, “local’, “prato”, “atendimento”, “comida”, “ingrediente”, “atendimento”, “delicia”,
“excelente”, e “regional”, por exemplo.

No entanto, denota-se algumas nuances em fungao da regionalidade: se destacam, por exemplo,
as palavras “peixe”, “Amazoénia”, “tucupi” e “pirarucu” no norte; “vinho”, “experiéncia” e
“organico”, no sul; “fruta” e “camardao”, no nordeste; “produtor”, “chefs” e “ambiente” no
sudeste; e “produtor” e "ambiente”, no centro-oeste, conforme denota a Figura 3.
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Figura 3 - Nuvem de palavras mais frequentes nos comentarios por regioes

Fonte: Elaborado pelo autor.

Quando observado as frases mais recorrentes, ordenadas pelo indice TD*IDF, os comentarios
sintetizam os ingredientes locais como o principal item (n=321), além dos pequenos produtores
(n=92). Mas o que chamam a atencdo é o aparecimento do movimento Slow Food (n=69), que
se atenta com a conscientizacdo sobre a origem dos alimentos, da produgao agricola familiar, e
seu preparo na cozinha; a nogdo de justica nos precos (n=65) e os produtos serem organicos
(n=34), dispostos no Quadro 2.
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Quadro 2 - Coleta de comentarios no TripAdvisor

Frases N- TF Frases N- TF

Casos *IDF Casos *IDF

Ingrediente local 321 2257 Slow Food 69 96,4
Produtor local 176 166,9 Experiéncia

Produto local 139 147,0 gastronémica o1 %1

Prato principal 105 129,6 Preco justo 65 90,1

Menu degustacao 81 113,0 Frutos do mar 54 88,2

Pequeno produtor 92 111,7 Ambiente agradavel 53 77,1

Carta de vinho 86 109,4 Comida deliciosa 51 75,0

Produto organico 34 67,5

Fonte: Elaborado pelo autor.

Na Figura 4, denota-se os links existentes com a palavra local, o que conferem a presenca dos
ingredientes, nos pratos e seu sabor. O produtor, o chef, o restaurante, a regionalidade, o preco,
o atendimento e o ambiente também se interligam em ser do “local”. Algumas avaliacGes
qualitativas, como “ser delicioso” e julgar como “excelente”, se associam no mesmo sentido.

Figura 4 - Link analysis com a palavra “local”
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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Na Figura 5, incialmente, enquanto uma aproximagao conceitual de maneira grafica, visualiza-
se que o objeto (palavra) “produtor local” com alguns atributos para determinados tipos de
alimentos, sendo mais intensa com as palavras “organico”, “qualidade”, “sabor”, “preco”, além
das palavras “fresco” e “artesanal”, embora com uma distancia (intensidade) menor. A palavra
“valorizar” e “regional”, por outro lado, sugerem uma visao consciente sobre o produtor e o seu
produto, que simbolizem determinada regidao, de forma a se alimentar a partir das fontes da

propria comunidade onde obteve aquela experiéncia.

Figura 5 - Grafico de proximidade para as palavras “pequeno” e “produtor”

\'d Grafico de proximidade (proximity plot)
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Fonte: Elaborado pelo autor.

3.3 O local nos cardapios: um papel de consciéncia alimentar dos restaurantes

De acordo com o chef Erick Jacquim, reconhecido atualmente na midia brasileira em programas
de TV, os chefes de cozinha devem ser capazes de serem humildes na cozinha, além de buscarem
se aproximar dos pequenos produtores e as origens dos ingredientes (MICHELIN, 2019a). Outros
chefs também ressaltavam, em 2019, a necessidade de se ter afinidades com os pequenos
agricultores, a fim de se obter ingredientes diferenciados (como os cogumelos nativos e as
Plantas Alimenticias Ndo-Convencionais — PANCs), visando proporcionar experiéncias singulares
aos consumidores. Essa aproximacao tem sido “uma pauta discutida ha algum tempo no mundo
gastronémico e deve ganhar ainda mais forca neste ano” (MICHELIN, 2019a, n.p.).

De acordo com o chef Cesar Costa, que dirige o restaurante Corrutela,

“em tempos de crise, todo o mercado de gastronomia é afetado. Muitos
fornecedores dependem basicamente do funcionamento dos restaurantes.
E importante conscientizar as pessoas sobre essa conexdo entre produtor,
restaurante e consumidor” (MICHELIN, 2019a, n.p.).

Nessa perspectiva, buscou-se também analisar se os restaurantes tém desenvolvido estratégias
para conscientizar e aproximar o consumidor dos agricultores. Para isso, analisou-se os materiais
dispostos pelos consumidores e pelos estabelecimentos na plataforma do TripAdvisor. Dos 270
estabelecimentos inseridos na coleta, foram identificados materiais informativos relacionando
ingredientes e agricultores locais em 43 deles (16%), em 12 Estados, sendo mais frequente no
RJ (n=12), RS e SP (n=8), conforme denota o Quadro 3.
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Quadro 3 - Materiais de conscientizacdao sobre o uso de alimentos locais nos

restaurantes
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Fonte: Elaborado pelo autor.

Identifica-se a0 menos quatro tipos de materiais informativos sobre os ingredientes e os
produtores aos clientes, contendo informagdes nos cardapios, em folders, em banner e
pintados/fixados nas paredes dos estabelecimentos gastronomicos.

Conforme sinalizado na Figura 6, em alguns cardapios ficam dispostos aos clientes a proximidade
em que alguns ingredientes foram adquiridos, como o arroz de Palmacia e os cogumelos de
Guaramiranga (CE); denominagdes de origem (queijo do Marajé e o Canastra); que seus
fornecedores sdao pequenos produtores locais e povos tradicionais; a propriedade de alguns dos
alimentos que os tornam diferenciados, como por serem organicos (manjericao, mel, linguica e
tomate), sazonais (frutas), nao-convencionais (PANCs, como a urtiga), biodindmicos
(mandioca) e veganos.
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Figura 6 - Informacgoes impressas nos cardapios dos restaurantes
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Fonte Elaborado pelo autor.

Na figura 7, por outro lado, observa-se que os estabelecimentos promovem uma instrucao
educativa aos clientes, quanto a origem de seus ingredientes, através de folders impressos. Fica
evidente, por exemplo, a origem desses itens, e suas proximidades com os (pequenos)
produtores locais, da agricultura familiar e de cultivo/producdo proépria do restaurante, como
hortas e derivados do leite, por exemplo. Alguns atributos dos alimentos utilizados também
ficam esclarecidos aos consumidores, como por serem organicos, agroecoldgicos e éticos.
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Figura 7 - Materiais informativos em forma de folders impressos pelos
estabelecimentos
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Fonte: Elaborado pelo autor.

A disposicao de informagdes em alguns banners também pode ser percebida como estratégias
de informagao em alguns restaurantes. Como consta na Figura 8, sao ressaltadas como valores
dos estabelecimentos e suas diretrizes, ancoradas na cultura, agroecologia, pequenos
produtores e alimentos locais, frescor e sustentabilidade.

Figura 8 - Banners e arquivos digitais nos restaurantes
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Fonte: Elaborado pelo autor.
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A fixacdo de informagdes em tamanho maior, fixados na parede, e em placas na rua, que podem
chamar a atencdo e influenciar os clientes antes de optarem pelos estabelecimentos. Na figura
9, sao demonstrados alguns casos onde os estabelecimentos destacam a utilizacdo de
ingredientes locais, oriundos de pequenos produtores/agricultura familiar, e alguns atributos de
diferenciacdao nesses alimentos: sendo organicos, frescos, respeitosos com a origem, o manejo
do ambiente e a cultura do lugar, e exédticos, como as PANCs. Em um desses casos, O
estabelecimento identifica os nomes dos produtores, o que pode sinalizar para a captura de itens
de produtores com certa “fama” (RIBEIRO, 2007) daquela regidao pelos consumidores, como o
arroz do Juarez da feira, e ingredientes do Sitio do Guido, por exemplo.

Figura 9 - Quadros e divulgacoes na parede dos estabelecimentos e na rua
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Fonte: Elaborado pelo autor.

4. Consideracoes finais

O desenvolvimento do presente estudo permite fazer algumas consideragdes sobre o uso de
alimentos oriundos de agricultores locais pelos estabelecimentos gastrondmicos brasileiros.
Através dos dados do TripAdvisor, por outro lado, propiciam fazer algumas consideragdes sobre
0os consumidores e o0s estabelecimentos que percebem o uso de alimentos adquiridos
diretamente dos produtores.
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A mencado dos consumidores sobre a consciéncia de uso de ingredientes adquiridos de pequenos
produtores tem crescido consideravelmente ao longo dos anos, sendo possivel observar alguns
atributos diferenciadores nesses pratos: ser organico, saboroso, e promover novas experiéncias,
que no geral, tiveram boas avaliagdes. As especificidades regionais permitem considerar
diferentes atributos e produtos que sdao mencionados pelos clientes, como os peixes no norte, e
os vinhos no sul. O estudo também permitiu condensar os principais tépicos que foram
apontados nesses comentarios, chamando atencdao que os clientes citaram o movimento s/ow
food, ser organico, a justica e a experiéncia.

Avaliando-se como os restaurantes podem contribuir com a conscientizagdo dos consumidores
sobre a origem dos alimentos, percebeu-se que os mesmos adotam ao menos quatro estratégias
de promocdo da informacdo: por meio de folders, cardapios, banners e mensagens fixadas nas
paredes e quadros. Nesses materiais, foram encontradas mencgdes de uso de ingredientes
oriundos dos produtores rurais, dos povos tradicionais e cultivados pelo préprio estabelecimento,
e da sociobiodiversidade, como as PANCs. Identificou-se também que os mesmos indicam alguns
atributos desses produtos, como ser organico, sustentavel, o frescor e promover a cultura local.

Levando-se em conta do que foi observado, é possivel sugerir novas agendas de pesquisas,
quando aplicado aos comentdrios do TripAdvisor e os materiais dos estabelecimentos: embora
ndo tenha sido o foco, a prevaléncia de mencgbdes de atributos como ser organicos,
agroecoldgicos, naturais, veganos, biodinamicos; bem como sobre o movimento slow food, e o
uso de PANCs, podem representar uma nova perspectiva para se compreender o0s
posicionamentos dos consumidores “conscientes” nas avaliagdes, e o papel dos estabelecimentos
para consolidar esses ideais.
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Resumo. E crescente o nimero de adeptos as dietas vegana e vegetariana, no entanto,
a capacitacao dos profissionais da saude em relacdo a tematica ainda ndo é adequada ou
suficiente. Nesse sentido, esta pesquisa de revisdo bibliografica se propde a apresentar
as definigdes, o contexto atual e tendéncias das dietas vegana e vegetariana, a fim de
auxiliar na reflexdo da importéncia e necessidade de ampliagdo do conhecimento acerca
do tema. O artigo traz as definicdes das diferentes classificacdes de dietas vegetarianas,
aponta o crescente nimero de adeptos a esse estilo de vida, indica as evidéncias
cientificas dos efeitos a saude relacionados a alimentacdo vegana e vegetariana, visto
gue quando bem equilibradas, essas dietas além de proporcionarem uma oferta
nutricional adequada, também promovem saude e reduzem o risco de doencgas. Além
disso, apresenta a mudanca de paradigma sobre o vegetarianismo e suas as principais
tendéncias.

Palavras-chave: dieta vegana, dieta vegetariana, veganos, vegetarianos.

Abstract. The number of supporters of vegan and vegetarian diets is increasing,
however, the training of health professionals on the subject is still not adequate or
sufficient. In this sense, this bibliographic review research proposes to present the
definitions, the current context and trends of vegan and vegetarian diets, in order to
assist in the reflection of the importance and need to expand knowledge on the subject.
The article brings the definitions of the different classifications of vegetarian diets, points
out the growing number of adherents to this lifestyle, indicates the scientific evidence of
the health effects related to vegan and vegetarian diets, since when well balanced, these
diets in addition to providing adequate nutritional supply, also promote health and reduce
the risk of disease. In addition, it presents the paradigm shift on vegetarianism and its
main trends.

Key words: vegan diet, vegetarian diet, vegans, vegetarian.



INTRODUCAO

As dietas vegetarianas enfatizam o maior consumo de alimentos de origem vegetal em
relagdo ao consumo mais baixo de alimentos de origem animal, tem como ponto comum
a todas as suas classificacdes, a exclusao absoluta de qualquer tipo de carne (PHILIPPI,
PIMENTEL, MARTINS, 2022; SLYWITCH, 2022).

A alimentacdo vegetariana tem sido cada vez mais aceita e adquiriu um numero
crescente de seguidores internacionais. Os principais motivos dessa tendéncia sdao
preocupacdes com a saulde, questdes éticas, ambientais e sociais. Tem aumentado o
numero de pessoas que querem proteger-se de doengas evitaveis, impedir o sofrimento
animal e as mudangas climdticas e garantir um futuro habitavel para as préximas
geracoes (LEITZMANN, 2014).

Ricardo Laurino, presidente da Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB), declara que essa
pratica alimentar foi por muitos anos considerada uma alternativa pouco segura e que
traria riscos a salde, segundo ele, essa percepcao refletia um medo do desconhecido,
daquilo que era uma escolha incomum para a época. No entanto, essa percepcao mudou
muito e nos ultimos anos inUmeros profissionais de saude e 6rgaos oficiais brasileiros e
estrangeiros atestam a validade e os beneficios de uma dieta que exclui os produtos de
origem animal (SLYWITCH, 2018).

Philippi, Pimentel e Martins (2022) asseguram que os avancos cientificos mudaram o
entendimento sobre o papel das dietas vegetarianas na saude humana e na doenca e que
a adesdo a uma alimentacdo a base de vegetais é uma tendéncia baseada em sélidas
evidéncias, porém, nada obstante, profissionais da salude ao redor do mundo ndo
recebem em seu preparo académico adequada ou suficiente capacitacdo em nutricao.

Bettineli et al. (2019), em um estudo observacional concluiu que os profissionais de
salide nao tém amplo conhecimento sobre dietas vegetarianas e carecem de informacoes
sobre esse tipo de nutricdo nos diferentes ciclos de vida.

E de acordo com Brignardello et. al. (2013) vegetarianos e veganos tém conhecimento
insuficiente para alcangar uma dieta equilibrada e evitar a deficiéncia de nutrientes, o
gue torna necessario que os profissionais de saude sejam treinados nessa area para
orienta-los adequadamente.

O prof. Dr. Durval Ribas Filho, nutrélogo e consultor em diversos periddicos
internacionais, aponta que a nutricdo vegetariana muitas vezes ndo é tratada com o
discernimento e a solicitude que exige, principalmente no campo cientifico, ele afirma
que:

“Ser vegetariano pode ter vertentes adversas e que precisam ser
esclarecidas de maneira elucidativa porquanto este tema for ainda, de
certa forma, novo no Brasil. Muitos consideram um estilo de vida, outrem
uma estratégia de dieta e nutricdo. O que precisamos ter em mente é que
a alimentacdo vegetariana vem ganhando cada vez mais espaco e
destaque e, isto posto, requer que mais publicagbes abordem o assunto
para as elucidacdes cientificas necessarias e atuais. Certamente os
profissionais ligados a nutricdo terdo uma melhor compreensao dos fatos
cientificos relacionados a dieta vegetariana.” (PHILIPPI, PIMENTEL,
MARTINS, 2022 prefacio).

Diante desse cenario, o presente estudo tem como objetivo apresentar as definicdes, o
contexto atual e tendéncias das dietas vegana e vegetariana, a fim de auxiliar na
reflexdo da importancia e necessidade de ampliacdo do conhecimento acerca do tema.



2. METODOLOGIA

Para a concretizacao deste estudo de revisao de literatura, realizou-se uma pesquisa
bibliografica em bancos de dados eletrénicos, estabelecendo o critério de utilizagdo de
base de dados cientificos com artigos indexados e paginas eletrénicas de dérgaos oficiais.
As bases de dados selecionadas dentro deste critério foram: LILACS, SciELO, PubMed e
Medline, a partir dos descritores em ciéncias da saude: "dieta vegana", "veganos", "dieta
vegetariana" e ”"vegetarianos", e seus termos alternativos: “vegetarianismo”, “dieta a
base de plantas”. O critério de inclusdao e exclusao considerado para a pesquisa foi o ano
de publicacao, sendo considerados aderentes ao presente artigo, os estudos identificados
neste processo publicados a partir de 2013, com excecdo dos relacionados a
denominacgodes e conceitos histéricos que foram incluidos devido a sua importancia para a
coeréncia desta pesquisa. Além disso, foi usado como base do estudo documentos
pertinentes como o recente Guia de Nutricdo Vegana para Adultos da Unido Vegetariana
Internacional de 2022, assim como o livro Nutricdo e Alimentacdao Vegetariana: tendéncia
e estilo de vida, do mesmo ano.

3. DEFINICOES

A Unido Vegetariana Internacional (do inglés International Vegetarian Union - IVU) define
vegetarianismo como uma dieta a base de vegetais, incluindo cogumelos, algas e sal, e
excluindo qualquer carne animal (por exemplo, carne bovina, suina, aves, peixe, frutos
do mar), com ou sem o uso de produtos lacteos, ovos e/ou mel (IVU, 2013; SLYWITCH
2022).

Com base na exclusdao de outros grupos alimentares ou de elementos ligados ao estilo de
vida, os vegetarianos recebem diferentes nomenclaturas:

. Ovolactovegetariano: utiliza ovos, leite e laticinios;
. Lactovegetariano: utiliza leite e laticinios;
. Ovovegetariano: utiliza ovos;

. Vegetarianismo estrito: ndo utiliza nenhum derivado animal na alimentacdo. E
também conhecido como vegetariano puro (exceto na India, onde o
lactovegetariano é considerado vegetariano puro);

. Vegano: é o individuo vegetariano estrito que, além disso, ndo utiliza produtos
de origem animal para outros fins, como vestuario (la, couro, seda, etc.),
higiénicos, cosméticos testados ou que contém ingredientes de origem animal,
nem usar animais para entretenimento, esporte e pesquisa (IVU, 2013; SVB,
2016; SLYWITCH 2022).

O termo “vegano” utilizado em estudos cientificos geralmente se refere ao padrao
alimentar que exclui todos os alimentos de origem vegetal, sendo sin6nimo de
“vegetariano estrito”, sem considerar os aspectos ndo alimentares do estilo de vida
vegano (SLYWITCH 2022; PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS, 2022).

Os frugivoristas sdo veganos que utilizam frutas e vegetais crus ou cozidos, além de
oleaginosas. No contexto das frutas, a visdo é botanica, e ndo nutricional (SLYWITCH
2022). Em outras palavras, frutariano é o individuo vegano que sé come alimentos que
nao matam a planta, por exemplo: magas podem ser colhidas sem matar a planta,
cenouras nao (IVU, 2013).



A expressdo “plant-based diet” (traduzido: dieta a base de plantas/vegetais) consiste em
uma dieta a base de plantas composta total ou principalmente por alimentos integrais
ou minimamente processadas, como vegetais, graos, leguminosas, sementes, frutas,
ervas e especiarias, e que também pode conter algas
marinhas, algas, cogumelos, microrganismos fermentados e pequenas quantidades de
sal e adicdo dleo vegetal, sem ingredientes de origem animal (IVU, 2013).

O termo original whole food, plant-based diet (traduzido: dieta a base de vegetais e
alimentos integrais), foi criado em 1980 pelo Dr. Thomas Colin Campbell para diferenciar
a alimentagdo vegetariana estrita saudavel (que limita ou exclui alimentos processados
ricos em carboidratos refinados e gorduras adicionadas) da nao saudavel (com cereais
refinados e alimentos processados) (SLYWITCH 2022; PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS,
2022).

Apesar de o termo plant-based diet ser designado como sin6nimo de alimentagdo
vegetariana estrita saudavel, a industria alimentar ja incorpora o termo dentro do
contexto do veganismo, definindo como "alimentos feitos de plantas que ndo contém
ingredientes de origem animal". Dentro desse conceito, ha margem para a producao de
produtos destituidos de fibras, fitoquimicos e adicionados de gordura hidrogenada,
aclcar e o6leo de adicdo, assim como corantes e demais aditivos alimentares. Dessa
forma é importante, ao desenhar um estudo cientifico ou interpretar os existentes,
verificar o conceito utilizado pelo pesquisador, para poder verificar os efeitos da
intervencdo frente ao que de fato se usa num perfil plant-based. E possivel que, num
futuro proximo, do ponto de vista cientifico e da salde, tenhamos que utilizar o termo
whole food plant-based diet para nao haver davidas quanto a escolha pelo uso de
alimentos em sua forma intacta e sem aditivos (SLYWITCH 2022).

Existemm nomenclaturas que pela definicao correta ndao se referem a vegetarianos, mas
sao individuos que apresentam consumo baixo de carne e se comportam como um grupo
intermediario entre o onivoro (aquele que, teoricamente, come qualquer tipo de
alimento, seja animal ou vegetal) e o vegetariano. Sao o0s semivegetarianos,
flexitarianos, pescovegetarianos, reducitarianos, polovegetarianos: individuos que tem
uma alimentacdo praticamente vegetariana, mas que utilizam carnes brancas em até 3
refeicdes por semana, segundo a maioria dos autores, e essa frequéncia pode variar de
acordo com os critérios de cada estudo (SLYWITCH 2022).

A Unido Vegetariana Internacional define semivegetariano como o individuo que come
menos carne do que a média; flexitariano como aquele que faz algumas refeicoes
vegetarianas, mas nem sempre; pescetariano como o individuo semelhante ao
vegetariano, mas que também consome peixe (IVU, 2013).

4. CONTEXTO ATUAL

4.1 Prevaléncia

Com excecgdo da india, os vegetarianos representam uma pequena minoria da populagao
em todos os paises do mundo (LEITZMANN, 2014). Todavia, o numero de vegetarianos
tem aumentado em escala global. E considerdvel a quantidade de adeptos pela dieta
vegetariana ou vegana nos paises ocidentais, seja por causa dos direitos dos animais ou
por motivos de saude (ALLENDE, DIAZ E AGUERO, 2017).

Um estudo de 2010 estimou que existissem 1,5 bilhdo de vegetarianos no mundo, dos
guais somente 75 milhdes o fizeram por escolha e os outros 1.450 milhdes por ndo terem



condicbes financeiras, porém nessa estimativa, os vegetarianos por necessidade
provavelmente continuariam sendo, caso a situagao mudasse (SLYWITCH, 2012).

De acordo com Philippi, Pimentel e Martins (2022) a prevaléncia do vegetarianismo varia
em todo o mundo, com pesquisas recentes indicando aproximadamente 5% dos
americanos, 8% dos canadenses e 4,3% dos alemaes. J& o veganismo € menos comum,
com prevaléncia relatada em cerca de 2% nos Estados Unidos e inferior a 1% na
Alemanha.

A India é o pais com maior prevaléncia de vegetarianos, com 40% da sua populagao
assim definida. Na Suica, pelo menos 2,5% da populacdo é vegetariana, dos quais 10%
sao veganos. Nos Estados Unidos, de acordo com pesquisa telefénica realizada pelo
Gallup, 5% de 1.033 adultos se autodeclararam vegetarianos e 3% se declararam
veganos e estima-se que o numero de veganos tenha aumentado 600% partindo de
cerca de cerca de 4 milhOes de pessoas em 2014 para cerca de 19,6 milhdes em 2017
(SLYWITCH, 2012).

Entre a populacdo europeia em geral, estima-se que 5% seja vegetariana ou vegana,
totalizando 37 milhdes de pessoas em geral (WIRNITZER et al., 2016).

No Brasil, segundo pesquisa do Instituto de Opinido Publica e Estatistica (IBOPE, 2018)
realizada em abril de 2018 com 2.002 individuos a partir de 16 anos de idade em 142
municipios, 14% deles consideram-se vegetarianos, isso representa quase 30 milhdes de
pessoas. Houve um crescimento nas regides metropolitanas de 75% em relacdo a
mesma pesquisa feita em 2012. Além disso, a pesquisa demonstra o interesse por
produtos veganos por parte da populacdao em geral, 55% dos entrevistados declaram que
consumiriam mais produtos veganos se isso estivesse indicado na embalagem e 60% se
custassem o mesmo valor que os produtos os quais estao acostumados a consumir.

4.2 Mudancga de paradigma e efeitos sobre a saiude

Nas décadas de 60 e 70 a dieta vegetariana era considerada de alto risco para o
desenvolvimento de doencas resultantes da deficiéncia de nutrientes, especialmente em
situacbes de alta demanda metabdlica, como gravidez, lactacdo e crescimento. Essa
crenca era baseada na observacao da desnutricdao prevalente em paises pobres, nos
guais a dietas eram baseadas em alimentos de origem vegetal, porém nao considerava
0S paises asiaticos que também tinham uma alimentacdo a base de vegetais e
apresentavam maior longevidade. Uma mudanca de paradigma ocorreu na virada do
século XXI, quando os antigos preconceitos de que a dieta vegetariana levava a
desnutricdo foram substituidos por evidéncias cientificas que mostram que o
vegetarianismo reduz o risco da maioria das doengas contemporaneas, o reconhecimento
desta mudanca de paradigma das dietas vegetarianas foi documentado pela primeira vez
em 2001 por Joan Sabaté da Loma Linda University (LEITZMANN, 2014).

A alimentacdo vegetariana é defendida por diversas organizagbes internacionais bem
conceituadas, que tém posicionamento favoravel ao vegetarianismo, como a Food and
Drug Administration (FDA), o United States Department of Agriculture (USDA), a
American Heart Association (AHA), a Academy of Nutrition and Dietetics (antiga
American Dietetic Association - ADA), o College of Family and Consumer Sciences
(Universidade da Georgia) e a Kids Health (Nemours Foundation) que inclusive afirmam
gue os profissionais da nutricdo tém o dever de incentivar aqueles que expressam
intencdo de se tornarem vegetarianos (SLYWITCH, 2012).



Baena (2015) declara que os riscos e beneficios que cercam a dieta vegetariana geram
debates acalorados em toda a sociedade e estao longe de alcangar um consenso.

Para Allende, Diaz e Aglero (2017) é uma dieta dada como equilibrada e saudavel,
contudo, em razao dos possiveis déficits nutricionais, as recomendacdes para uma dieta
vegetariana e vegana ainda sao controversas.

A IVU recomenda uma dieta sem nenhum produto animal (estritamente vegetariana ou
vegana), como uma excelente forma de proporcionar muitos beneficios aos animais, as
pessoas e ao meio ambiente (IVU, 2013).

A SVB defende que com o devido planejamento, as dietas vegetarianas sao seguras,
promovem crescimento e desenvolvimento adequados e podem ser praticadas em todos
os ciclos da vida, inclusive na gestacdo, infancia, terceira idade e por atletas. Marly
Winckler, presidente honordria da SVB, argumenta que os habitos alimentares sdo
variados independente do tipo de dieta adotada (vegetariana ou nao), ha pessoas que
procuram manter uma alimentacao equilibrada e outras que nao, que exageram em junk
food, por exemplo (SLYWITCH, 2012; SLYWITCH, 2018).

A alimentagdo vegetariana ndo é um modelo de alimentagcdo Unica seguida de forma
idéntica pelas pessoas. Com a industrializagdo de alimentos, encontramos produtos de
origem vegetal altamente processados que sdao muitas vezes consumidos com frequéncia
por muitos vegetarianos estritos que ndo tém a preocupagdao com a saude como o
primeiro motivo para a adocao do vegetarianismo. Portanto, escolhas mais ou menos
saudaveis podem ser feitas, e isso impacta diretamente os resultados obtidos, seja na
obtencao de nutrientes, seja na prevengao ou no tratamento de doencas (SLYWITCH,
2022).

O termo em inglés “plant-based diet” (dieta a base de vegetais) ganhou popularidade na
ultima década, principalmente devido ao crescente numero de publicacdes destacando os
efeitos protetores dos alimentos de origem vegetal (frutas, legumes, verduras,
leguminosas, cereais integrais, castanhas, sementes, ervas e condimentos) que sao a
base desse padrao alimentar, na prevencao de doengas cronicas ndo transmissiveis e na
protecao do meio ambiente (PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS, 2022).

Slywitch (2022) com base na analise de diversos estudos afirma que o uso de alimentos
vegetais em sua forma integral aumenta substancialmente o consumo de fibras e
fitoquimicos e modula positivamente a microbiota intestinal, dessa forma dietas
vegetarianas adequadamente planejadas sao nutricionalmente adequadas e podem ser
benéficas para a salde. Uma meta-anadlise abrangente de 80 estudos fornece evidéncias
da ligacao entre uma dieta vegetariana e um risco reduzido de doencgas cardiovasculares,
diabetes tipo 2, obesidade e certos tipos de céncer. O vegetarianismo também foi
associado a redugado do risco de hipertensdo, doenca diverticular, artrite degenerativa e
sindrome metabdlica em outros estudos. Ha evidéncias mistas sobre se o vegetarianismo
estd associado a uma saude mental mais positiva ou negativa.

O Estudo Adventista de Saude-2 (AHS-2) é um estudo prospectivo de coorte envolvendo
mais de 96.000 adventistas do sétimo dia, sendo 52% deles vegetarianos e apresenta
resultados importantes, incluindo a relacdo entre vegetarianismo e menor indice de
massa corporal, diminuicdo na prevaléncia e incidéncia de diabetes mellitus, diminuicao
na prevaléncia de hipertensdo e da sindrome metabdlica e seus fatores componentes,
menor mortalidade por todas as causas e até diminuicdo do risco de cancer (ORLICH e
FRASER, 2014).



Dinu et al. (2017) em uma metanadlise demonstra o efeito importante de protecao da
dieta vegetariana versus a incidéncia e/ou mortalidade por doenca cardiaca isquémica e
incidéncia de cancer. A dieta vegana conferiu um risco reduzido expressivo de incidéncia
de cancer.

Estudo de Pimentel, Philippi e Simomurra (2019) comprova que comparados aos
onivoros, os vegetarianos apresentaram um melhor estado nutricional, com menor IMC e
circunferéncia da cintura, niveis consideravelmente mais altos de lipoproteina plasmatica
de alta densidade e niveis significativamente mais baixos de HDL-c. Os vegetarianos
também foram mais propensos a praticar exercicios.

As pessoas que se tornam vegetarianas devido a preocupacdo com 0s animais ou com o
meio ambiente podem ndo estar conscientes das possiveis deficiéncias nutricionais, pois
continuam seus habitos alimentares anteriores, somente cortando a carne e
possivelmente outros produtos de origem animal de suas dietas. Ja aqueles que recorrem
ao vegetarianismo por razoes fisicas (saude, higiene, toxicologia, fisica) se preocupam
especialmente com sua salde e desejam obter informacdes sobre como preparar
adequadamente refeigdes vegetarianas. (LEITZMANN, 2014)

Um estudo chileno indica que no pais a principal fonte de informacdao na nutrigdo
vegetariana ou vegana é a Internet e apenas 10% consultam os profissionais de saude, o
gue pode levar a erros importantes ao aderir esse tipo de alimentacao (BRIGNARDELLO
et al., 2013).

Bem como, muitos vegetarianos ndo estdo totalmente cientes da capacidade benéfica das
dietas vegetarianas, muitos nao sabem que os alimentos devem ser mais consumidos em
sua forma natural ou minimamente processados, pois ha perdas de nutrientes pelo
processamento de alimentos, como moagem e aquecimento. Preparacdes feitas com
graos integrais reduzem as concentragdes de colesterol no sangue e diminuem o risco de
cancer do trato digestivo, principalmente devido ao maior teor de fibras dos alimentos
integrais. Porém, adicionar fibras isoladas as refeicdes ndo tém o mesmo efeito
(LEITZMANN, 2014).

Baena (2015) defende que o nivel de processamento dos alimentos deve ser
considerado, afinal hd os vegetarianos que consomem, sem restricdes, produtos
industrializados desprovidos de suas propriedades originais.

Para isso os nutricionistas devem educar os individuos que tomam a opgdo de iniciar
qualquer tipo de dieta vegetariana e ajudar a implementa-la adequadamente, para cobrir
todos os macro e micronutrientes necessarios de acordo com a idade e o status. Nos
vegetarianos, os nutrientes criticos sdo proteinas, acidos graxos 6mega 3, ferro, zinco,
vitamina D, vitamina B12. Nutrientes criticos sdo aqueles que sdao mais frequentemente
identificados como nao sendo fornecidos em quantidades suficientes em certos subgrupos
da populagdo (LEITZMANN, 2014; PILIS et al., 2014).

Segundo a SVB, os nutrientes que exigem atencao na dieta ovolactovegetariana sao
ferro, zinco, e 6mega-3. Na dieta vegana também deve se dar atencao a vitamina B12 e
ao calcio (SLYWITCH, 2012).

Além dos efeitos sobre a saude da dieta vegana e vegetariana. Outras razdes que levam
os individuos a se tornarem vegetarianos. A consciéncia climatica € um fator importante,
com a cobertura significativa da midia tem contribuido para criar essa consciéncia,
demonstrando o impacto da producdao de carne e laticinios sobre os gases do efeito
estufa e o aquecimento global. A percepcao de que 0s animais sao seres sencientes
(capazes de sofrer ou sentir prazer e felicidade) também leva muitos individuos a nao



quererem participar de nenhuma forma de pratica que cause dor ou sofrimento animal, o
que pode incluir sua utilizacgdo como alimento, vestuario, cosméticos etc. Além de
motivos religiosos, filoséficos, por influéncia de familiares e até a recusa do consumo de
carne por nao aceitacao do paladar (PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS, 2022; SLYWITCH,
2012).

Grandes campanhas mundiais também contribuiram para essa mudanca de paradigma,
como a tradicional “Segunda sem Carne”. A mudanca de paradigma pode ser medida até
pelo nimero de buscas no Google pelo termo “vegano”, que cresceu exponencialmente
nos Ultimos 10 anos. O programa de certificacgdo vegana da SVB também é um
termometro do crescimento desse mercado (PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS, 2022).

A Campanha “Segunda Sem Carne” se prop0e a conscientizar as pessoas sobre os
impactos que o consumo de alimentos de origem animal tem sobre os animais, a
sociedade, a saude humana e o planeta, convidando-as a descobrir novos sabores ao
substituir a proteina animal pela vegetal pelo menos uma vez por semana. Presente em
mais de 40 paises, como nos Estados Unidos e no Reino Unido, a campanha foi lancada
no Brasil em outubro de 2009 e é apoiada por inumeros lideres internacionais, governos,
personalidades e empresas. O movimento levou a implementagao da Alimentagao Escolar
Vegetariana nas escolas municipais de Sao Paulo, vigente desde 2011 (SVB, 2022).

O programa de certificagdo "Certificado Produto Vegano SVB" foi criado em 2013 e
concede a produtos de diversas categorias (alimentos, cosméticos, higiene, limpeza e
calcados) um selo vegano confidvel e reconhecido nacionalmen te. O selo é dado ndo a
empresa ou marca, e sim a cada produto, portanto, qualquer indUstria pode solicita-lo, ja
contempla mais de 3.050 produtos certificados, mais 600 fabricantes fornecedores
avaliados, mais 4500 ingredientes verificados e mais 160 empresas parceiras (SVB,

2022).

5. TENDENCIAS

A dieta vegana e vegetariana é uma forte tendéncia e estd em rapido crescimento no
Brasil e no mundo. A adocdo de uma alimentacao predominantemente de origem vegetal
tem sido recomendada como solugao para promover a seguranca alimentar e nutricional
e sistemas alimentares economicamente vidveis e sustentdveis para provisdo humana.
Em resposta a esse movimento, opcdes voltadas ao publico adepto a essa pratica
alimentar estdo surgindo, como: sites, grupos de midia social, revistas, livros,
conferéncias, workshops, restaurantes especializados e alimentos, com um mercado em
claro crescimento e perspectivas promissoras de faturamento para os proximos anos. A
industria de alimentos tem grande interesse em expandir seu mercado e atender a
crescente demanda por produtos sem carne, vegetarianos e veganos. A disponibilidade
desses produtos é cada vez maior, alguns s3ao verdadeiramente plant-based e
minimamente processados, ja outros sao produtos ultraprocessados, menos saudaveis e
mais questionaveis (PHILIPPI, PIMENTEL, MARTINS, 2022). O quadro 1 apresenta as
principais tendéncias das dietas vegetarianas e veganas no Brasil e no Mundo.

Nos ultimos anos os produtos vegetais que substituem o consumo de animais tém
crescido de forma constante, esse aumento nao representa unicamente o aumento do
numero de vegetarianos, mas também o de pessoas interessadas na reducdo do
consumo de produtos animais e aumento dos produtos a base de vegetais. Os produtos a
base de plantas sdao os principais impulsionadores atuais do mercado de varejo e crescem
2,5 vezes mais que os alimentos em geral. Dados publicados em abril de 2021 nos



Estados Unidos, mostram que a venda desses produtos substitutos cresceu 27% no ano
passado, saindo de 5,5 bilhdes de dolares em 2019 para 7 bilhdes de doélares em 2020.
Além disso, as vendas em ddlares de alimentos a base de vegetais cresceram 43% nos
ultimos 2 anos. Os substitutas do leite de vaca, chamados de leites vegetais foram
responsaveis por 15,2% de todas as vendas em délares de leite e sao sozinhos
responsaveis por 35% dos alimentos plant-based vendidos nesse mesmo mercado
(SLYWITCH, 2022).

Quadro 1 - Principais tendéncias das dietas vegetarianas e veganas no Brasil e
no Mundo

Substitutos da carne: empresas inovadoras estao entrando no mercado com opgdes
de carnes veganas e vegetarianas, com caracteristicas sensoriais muito préoximas da
carne animal. Normalmente a base de proteina de soja, ervilha, grao-de-bico e
beterraba em pé para dar um visual de carne mal passada, além de novos ingredientes
como o quorn, um substituto da carne feito na Inglaterra a partir de microproteinas (do
fungo Fusarium venenatum).

Leite vegetais: Podem ser feitos em casa e existem opgdes prontas nos
supermercados, muitos ja fortificados com vitaminas, como a B12 e calcio. Entre os
mais populares estdo: leite de améndoa, de arroz, de coco. Entretanto nem todos
possuem a mesma composicao nutricional, alguns oferecem maior teor de proteina
como o leite de soja, outros maior proporcao de gorduras como o leite de castanha do
Pard e caju.

Substitutos dos ovos: geralmente feitos de feijao-mungo ou grao-de-bico, podem ser
encontrados nas prateleiras. Uma das opgdes disponiveis no Brasil € um produto a base
proteina da ervilha, amido de ervilha e linhaca. Além do recente lancamento de uma
linha de maioneses veganas feitas com a agua do cozimento do grao-de-bico, que entra
como substituto do ovo.

Frutos do mato: frutos do mar a base de vegetais sdo a nova moda. Empresas ja
comecam a oferecer versdes veganas de peixes e frutos do mar, alguns feitos com
konjac (massa a base de glucomanan, um tubérculo rico em fibras sollveis, com baixo
teor caldrico e indice glicémico) e outros feitos com cenouras.

Molhos e Sobremesas: empresas oferecem nao somente os leites vegetais, como
também maioneses veganas e sorvetes sem laticinios.

Probioticos a base de plantas: devido ampliacdo do conhecimento acerca da
importancia da microbiota intestinal para a salde humana, nos ultimos anos aumentou
consideravelmente o consumo de suplementos probiédticos, inclusive sendo incorporados
em multivitaminicos. A nova tendéncia é o desenvolvimento de probidticos de origem
vegetal, como os iogurtes vegetais feitos a base de améndoa, coco e aveia, fermentados
com culturas vivas, ou probioticos feitos a base de chucrute (repolho fermentado), kefir
de castanha-de-caju e kombucha.

Suplementos vitaminicos: marcas de multivitaminicos ja existentes estdo produzindo
novas versdes de produ tos focados no publico vegetariano e vegano, com ingredientes
100% veganos, como capsulas vegetais incolores ou comprimidos com excipientes
vegetais (feito com amido e celulose, por exemplo), e embalados em frascos reci claveis
e sustentaveis. Alguns apresentam formulacdo tradicional de A a Z, enquanto outros
incluem apenas nutrientes de preocupacdo nas dietas baseadas em vegetais.




Suplementos esportivos: em um mercado dominado pelos suplementos proteicos a
base da proteina do soro do leite (whey protein) e da carne (beef protein), ja existem
inUmeras versdes de suplementos a base de proteinas vegetais, geralmente de ervilha,
soja, arroz, batata ou uma mistura delas. Novas marcas comecam a surgir oferecendo
opcdes a base de leguminosas germinadas, como lentilhas, grao-de-bico e feijdo, ou
com sementes pulverizadas de linhaca, chia e até mesmo proteina do amendoim.

Mercados e emporios especializados: estdo principalmente presentes em grandes
centros urbanos. A grande novidade sao os acougues veganos que vendem diversos
tipos de hamburgueres premium, salsichas, linguicas, nuggets a até cortes especiais de
“carnes”, além dos ja tradicionais espetinhos de legumes com proteina de soja.

Delivery de comida baseada em plantas: da unido de duas tendéncias, a comida
baseada em plantas e o servico de delivery, também comecam a surgir novas empresas
gue entregam comida vegetariana na porta de casa.

Instrucdo culinaria: livros de receitas, blogs e perfis na rede social ndao faltam.
Inclusive, o livro brasileiro A cozinha Vegetariana de Astrid Pfeiffer, da Editora Alaude,
foi eleito O segundo melhor livro do mundo na categoria livros vegetarianos, durante o
Gourmand World Cookbooks Awards em 2012.

Programas de TV: A culinaria vegetariana e vegana ainda é discreta na televisdo
brasileira, o reality show Masterchef Brasil teve participacao de competidores veganos e
provas especiais em que os chefs precisaram demonstrar habilidade culinaria usando
apenas proteinas vegetais. Em canais pagos e servigo de streaming ha maior variedade
de programas e séries.

Startups de produtos vegetarianos e veganos: O mundo da inovacao e do
empreendedorismo estad atento a tendéncia vegetariana e vegana no Brasil. Grandes e
pequenas empresas plant-based estao chamando atencao de investidores, isso é ainda
mais favoravel devido a tendéncia de se realizar investimentos em empresas que levem
em conta critérios de sustentabilidades, que preencham requisitos ESG (do inglés
Environmental, Social and Governance, que significa Smbiental, Social e de
Governanga).

Escolas com merenda sem carne: Em 2019, um parecer legal elaborado pela Rede
de Estudos e AgOes em Justica Alimentar (Reaja), com base no artigo 6° da Constituicao
Federal de 1988, que trata do respeito a pluralidade e liberdade individual, incluindo a
escolha do padrdao alimentar, informa que o Estado brasileiro tem a obrigacao de
respeitar, proteger, promover e prover alimentagdo as pessoas que decidam ndao comer
carne ou produtos de origem animal. Em parceria com a SVB a Secretaria Municipal de
Saude de S&o Paulo instituiu em 2018 um cardapio sustentavel que sera implementados
nas unidades de ensino que servem mais de dois milhdes de refeicdes diarias.

Celebridades advogando por esta dieta: muitas celebridades e personalidades
influentes estdao adotando receitas vegetarianas e veganas para compartilhar com seu
publico, dando ao tema grande popularidade.

Hospitais oferecem dietas sem carne aos pacientes: Muitas vezes é dificil
encontrar cardapios saudaveis em hospitais, entradas a base de carne, bebidas
adocadas coma acglUcar e doces estdo presentes em cafeterias e restaurantes de
hospitais no Brasil e no mundo, menus saudaveis a base de plantas ainda sdao a excecdo
e ndo a regra. No entanto, hospitais de Nova York — EUA agora sdo obrigados por lei a




oferecer opcbes a base de plantas em todas as refeicdes mediante solicitacdo do
paciente e no Brasil varios hospitais ja disponibilizam cardapios vegetarianos e veganos
aos pacientes internados, tanto na rede publica quanto privada.

(adaptado de: PHILIPPI, PIMENTEL E MARTINS, 2022)

Além das tendéncias mencionadas no quadro 1, um destaque especial se da ao aumento
expressivo no nimero de restaurantes de comida vegana ou vegetariana no Brasil e no
mundo. Segundo levantamento realizado em 2020 pela Associacao Comercial e Industrial
de Campinas houve um aumento de 475% de estabelecimentos comerciais voltados a
esse publico entre 2018 e 2019. Outras cidades brasileiras contam com nimero cada vez
maior de restaurantes vegetarianos, veja no quadro 2. (PHILIPPI, PIMENTEL E MARTINS,
2022)

Quadro 2 - Numero de restaurantes vegetarianos ou veganos listados no website
HappyCow em algumas cidades brasileiras em marco de 2021. (PHILIPPI, PIMENTEL E
MARTINS, 2022)

CIDADE NUMERO DE ESTABELECIMENTOS
S3do Paulo, SP 121
Rio de Janeiro, R] 52
Porto Alegre, RS 34
Curitiba, PR 32
Brasilia, DF 23
Belo Horizonte, MG 23
Recife, PE 17
Florianoépolis, SC 16
Fortaleza, CE 14
Vitéria, ES 10

De acordo com dados coletados pelo website HappyCow, o crescimento do numero de
restaurantes vegetarianos e veganos nha Europa foi muito expressivo, partindo de
aproximadamente 600 estabelecimentos em 2007 para mais de 6.500 em 2019, um
aumento de mais de 1.000%. A tendéncia é tdo forte que ja surgem os primeiros
restaurantes veganos com culindria segmentada, como casas de sushi vegano, que
utilizam ingredientes como coco, edamame e cogumelo nas preparacdes. E também
possivel encontrar com mais facilidade opgdes vegetarianas e veganas nos restaurantes
tradicionais (PHILIPPI, PIMENTEL E MARTINS, 2022).




6. Conclusao

As dietas vegana e vegetariana estdo em ascensao em todo o mundo, o numero de
adeptos a esse estilo de vida tém aumentado consideravelmente em escala global.
Muitas evidéncias cientificas comprovam os beneficios dessas dietas, que quando bem
equilibradas, além de proporcionarem uma oferta nutricional adequada, também
promovem salde e reduzem o risco de doengas cronicas nao transmissiveis responsaveis
por perda de qualidade de vida e por diminuicdo da expectativa de vida. No entanto, a
capacitacdo dos profissionais da salde em relacdo a tematica ainda ndo é adequada ou
suficiente. Nesse sentido, é preciso refletir sobre a importancia e necessidade de
ampliacdo do conhecimento acerca do tema, uma vez que dadas as proporcdes torna-se
cada vez mais necessario que profissionais de salde e principalmente nutricionistas
estejam preparados e aptos para atender essa populagdo, na prescricao de dietas e
orientacdes adequadas, garantindo a manutencdo e promocao da saude ao individuo
vegano e vegetariano.
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Resumo. Junto ao acelerado crescimento da populacdo mundial, aumenta também a
preocupacao de como atender a demanda mundial por alimentos. Alternativas como a
extensdao das terras cultivaveis e a diminuicdo das areas destinadas a producdo de
racdo animal e biocombustiveis parecem solugdes em longo prazo. Por essa razao se
tem apostado em formas mais eficientes na producdao e conservacao de alimentos,
diminuindo assim os elevados volumes de desperdico. Neste contexto tém surgido
tecnologias sofisticadas como a irradiagao de alimentos: ferramenta de comprovada
eficacia ndo sé na extensao da vida util dos alimentos, mas também na garantia da
inocuidade deles. No entanto, apesar dos beneficios, a percepcao geral do publico é
negativa e esta “alimentada” por um evidente desconhecimento do tema. Assim, o
objetivo deste trabalho de revisdao é fornecer informacdes respaldadas por estudos
cientificos atuais, com o proposito de neutralizar falsas crencas em relacdo a
irradiacdo de alimentos e proporcionar aos leitores argumentos solidos, para que
sejam capazes de tomar decisdes proprias a respeito do assunto.

Palavras-chave: tecnologia nuclear, conservacao de alimentos, salubridade.

Abstract. While the world population grows rapidly, there is also an increasing
concern to satisfy the population’s food demand. Alternative such as extension of
agricultural lands and reduction of areas devoted to the production of animal feed and
biofuels seem to be long-term solutions. Therefore, it is betting on more efficient ways
of processing food, thus reducing the large quantity of wasted food. In this context,
sophisticated technologies such as food irradiation have emerged: a proven efficiency
method, not only extending the shelf-life of foods, but also in guaranteeing their
wholesomeness. Despite the benefits, public has a negative perception on this
method, "fueled” by an evident lack of knowledge of the subject. Precisely, the aim of
this review article is to provide information supported by current scientific studies,
with the purpose of neutralizing false beliefs regarding the food irradiation and
providing readers with solid arguments, so that at the end they can draw their own
conclusions.

Key words: Nuclear technology, food preservation, wholesomeness.



Introducao

O acelerado crescimento da populacdao mundial na ultima década constitui um fato
irrefutdvel. Chegamos em 2020 com 7,8 bilhdes de habitantes e a previsdo de
crescimento populacional é de cerca de 10 bilhdes de pessoas no mundo para 2050,
segundo o relatdrio “Perspectivas da Populacao Mundial: Revisao de 2019” publicado
pela Organizacdo de Nacdes Unidas (ONU). Este crescimento esta previsto acontecer,
principalmente, nos paises em vias de desenvolvimento, onde a expectativa de vida
devera aumentar, em média, até 78-81 anos. No caso especifico do Brasil, estima-se
que até 2030 a populagao crescera em mais de 14 milhdes de pessoas, o que fara que
0 pais chegue até aproximadamente 223 milhdes de habitantes (IBGE, 2019).

Sabe-se que o ritmo de consumo humano dos recursos naturais € maior do que a taxa
de regeneragdo dos mesmos, o que produz um rapido e continuo esgotamento do
“orcamento” da Terra. Neste contexto, tem aumentado vertiginosamente a
preocupacao associada a capacidade de atender a demanda alimentar da crescente
populacdo. Ante tal desafio, alguns governos apostam no aumento da producao
agricola ampliando as areas cultivaveis. Porém, esta alternativa tem como limitantes:
(1) a ndo existéncia de mais reservas de terra, em diversas regides, que possam ser
destinadas a producao de alimentos; (2) a continua perda da fertilidade dos solos pelo
excessivo uso de insumos agricolas; (3) a necessidade de maiores niveis de irrigacao,
elevando assim o consumo de agua, recurso que também escasseia a nivel mundial
(FAQ, 2020).

De igual forma, tém surgido outras propostas como a diminuicdo do consumo de
carne e o0 uso da bioenergia, pois uma elevada percentagem das terras cultivaveis é
destinada a producao de racao animal e de biocombustiveis. Entretanto, seria pouco
realista esperar que ocorra uma diminuicao significativa do consumo dos produtos de
origem animal e do uso de biocombustiveis, pois eles sao a base de negdcios
extremamente lucrativos.

Ante tal disjuntiva, diversos organismos internacionais tém feito um chamado para
maximizar o aproveitamento dos alimentos, reduzindo as perdas que acontecem ao
longo da cadeia produtiva desde a colheita até sua distribuicdo e consumo.
Praticamente um terco de todos os alimentos produzidos no mundo se perde ou é
desperdicado, por exemplo, todo ano no Brasil as perdas, entre a produgao e a mesa
do consumidor, chegam ao redor de 40% de toda a comida produzida (ABDAN, 2017).
De acordo com a Organizacao das Nagdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura
(FAO: Food and Agriculture Organization), 54% do desperdicio de alimentos no mundo
ocorre na fase inicial da produgdo (manipulagdo pods-colheita, transporte e
armazenagem), sendo especificamente o armazenamento a etapa que enfrenta
maiores problemas (FAO, 2020). Os 46% restante acontecem nas etapas de
processamento, distribuicdo e consumo, onde toneladas de alimentos sao rejeitadas
por nao atingir as expectativas do mercado e dos consumidores quanto a sua
aparéncia (FAO, 2020). Isto constitui um fato absurdo sabendo que, ainda hoje,
milhdes de pessoas passam fome no mundo.




Ao longo da histéria da civilizagdo humana tém sido diversos os processos
tecnoldgicos utilizados para a preservagao dos alimentos. Entre eles cabe destacar os
processos termofisicos (secagem, pasteurizagdo, resfriamento, etc.), os quimicos
(regulacao do pH, adicdo de conservantes, etc.) e os bioldgicos (fermentagao) (Amit
et al., 2017). Todos eles retardam em maior ou menor medida os fendmenos fisico-
quimicos que provocam a senescéncia dos alimentos e ao mesmo tempo garantem a
inocuidade dos mesmos. Porém, alguns desses procedimentos para estender a “vida
util” dos alimentos utilizam substéncias prejudiciais para a saide humana (Tabela 1).

Tabela 1: Possiveis efeitos adversos de substancias usadas na preservacao
de alimentos

Substancia Uso Efeito possivel

Aumenta o risco de desenvolvimento de

Galato de propilo Conservante de comida processada A -
cancer, incluso em pequenas doses.

Glutamato Congelamento de carnes e Produz debilidade em geral, diminuigdo do

monossodico (GMS) vegetais ritmo cardiaco e dorméncia.
Conservante e antioxidante,
Metabissulfito de sddio retardador do amadurecimento de Agravamento de asma bronquica
frutas
Diminui a capacidade de transporte do

Nitrato de potdssio Carnes curadas e enlatadas oxigenio no sangue, combinado com outras

substancias forma nitrosamino, composto
classificado como carcinogénico.

Conserva a cor das carnes. Evita a

Nitrito e nitrato de aparicdo em carnes e peixes da Pode provocar diabete tipo 1 e irritagdes no
sodio bactéria Clostridium botulinum sistema digestivo (Ulceras).

(causante do botulismo)

Adaptado de Amit et al., 2017

Nas Ultimas décadas, novas tecnologias tém sido aplicadas a preservacdao de
alimentos. Elas envolvem a combinacdo de varias das técnicas anteriores (tecnologia
Hurdle) ou processos de desinfeccao mais sofisticados usando altas pressdes ou
radiacdes (Amit et al., 2017). Precisamente, o uso das radiacdes na conservacao dos
alimentos tem suscitado opinides contrarias entre a comunidade cientifica e o publico
(Levy et al., 2018). Os primeiros véem nela uma possibilidade revoluciondria e
atraente, enquanto os Ultimos tém uma percepgao negativa, predeterminada em
relacdo a qualquer tema relacionado com tecnologias nucleares. Esta visdo esta
também reforcada pelo fato de que o termo “radiacao” é sempre usado em contextos
negativos e, portanto é associado instantaneamente a bombas atdmicas, acidentes
em usinas nucleares, descarte de rejeitos radioativos, cancer e morte (Wolke, 2010).

Entretanto, ao refletir sobre o conceito de radiacdo percebemos que é mais amplo,
pois abrange a propagacao e transferéncia de energia, em qualquer meio, na forma
de ondas eletromagnéticas ou particulas. Isto quer dizer que as ondas de radio
emitidas pelas estacbes de telecomunicagdes (recebidas em nossos aparelhos de
radio, televisao e até em nossos celulares), assim como a luz emitida pelo sol e pelas
lampadas, sao também formas de radiacdo. As fontes de calor (fogdo, fornos,
aparelhos para grelhar, etc.) usadas na coccdao dos alimentos sao fontes de radiacao
infravermelha. De igual forma o micro-ondas, aparelho de uso comum e elevada
aceitagao, utiliza radiacao (do mesmo nome) para aquecer os alimentos. Portanto, a
radiacdo estd presente no nosso dia a dia mais do que muitas pessoas imaginam e,
basicamente, todos os dias “irradiamos” nossos alimentos na hora de consumi-los.

Entao, cabe se perguntar: Por que irradiar alimentos para estender a durabilidade
deles e evitar assim maiores quantidades de alimentos desperdicados ndo é uma
pratica bem-vista pela comunidade em geral?




E certo que na irradiacdo de alimentos utilizam-se fontes de radiacdo ionizante com
energia suficiente para quebrar as ligagdes atdbmicas (ionizacdo). Também é certo que
este processo pode causar alteracdes a nivel molecular, capazes de induzir efeitos
adversos nos organismos vivos. Porém, ndo sdo esses argumentos técnicos os que
fazem da irradiacao de alimentos uma tecnologia impopular. A percepcao negativa em
relacdo ao uso desta tecnologia estd originada pelo desconhecimento e por falsas
crencgas, arraigadas na sociedade, associadas as ideias de que apds o processo os
elementos ficam radioativos e que o consumo deles provoca cancer ou danos
genéticos (Deconte et al., 2018).

Precisamente este trabalho, desenvolvido com base em uma vasta pesquisa
bibliografica, foi concebido com o intuito de fornecer informacgdes atualizadas e com
respaldo cientifico sobre a irradiacdo de alimentos, visando nao sé desconstruir
critérios falsos e errados, aportando conhecimentos ao publico sobre o tema; mas
também mostrar um dos tantos usos pacificos e benignos da tecnologia nuclear. Esta
pesquisa descritiva, com enfoque qualitativo possui um carater explicativo, pois
discute aspectos técnicos e legislativos do método de irradiacdo de alimentos, assim
como os principais efeitos —cientificamente comprovados- que produz a radiacao nos
alimentos. De igual forma, aborda elementos que ajudardao a compreender o porqué
da percepcao negativa do publico e responder de forma clara e concisa algumas das
perguntas mais frequentes relacionadas ao consumo de alimentos irradiados.

2. Aspetos técnicos da irradiacao de alimentos

A irradiacao de alimentos é uma técnica utilizada, principalmente, em escala industrial
onde determinado tipo de alimentos de origem vegetal e animal (previamente
embalados ou ndo) sdao expostos a radiacdes ionizantes de maneira controlada e por
um tempo previamente estabelecido. As primeiras investigacdes sobre a possivel
aplicacdo de radiacdes em alimentos foram conduzidas por cientistas britdnicos no
inicio do século passado, especificamente em 1905. ]J4 na década de 1920 se tinham
algumas evidéncias incipientes de que esta técnica podia ser utilizada na preservacao
de alimentos. Entretanto, ndao foi até depois da II Guerra Mundial -na década dos
cinquienta- que a tecnologia foi estudada em detalhe nos Estados Unidos (Deconte et
al., 2018), sendo aplicada com sucesso na eliminacao da Trichinella spirallis, parasita
humano que contaminava os musculos do porco (Nunes et al., 2014). Com base nos
resultados positivos, a Agéncia Federal de Alimentos e Medicamentos dos Estados
Unidos (FDA: Food and Drug Administration) aprovou em 1963, pela primeira vez, a
irradiacdo de produtos alimenticios (trigo e farinha de trigo) com o fim de eliminar
insetos e outras pragas.

Em 1964 teve lugar em Bruxelas (Bélgica) uma reunido das principais organizacoes
internacionais interessadas na aplicacdo da irradiagdo, sendo criado um comité misto
de especialistas da Agéncia Internacional de Energia Atdmica (AIEA), da Organizagao
das Nagdes Unidas para a Alimentagao e Agricultura (FAO) e da Organizagao Mundial
da Saude (OMS) (Adem, 1989). Em 1970, foi langado um projeto internacional na
area de alimentos irradiados (IPFI: International Project in the field of Food
Irradiation), no qual participaram um total de 25 paises (Adem, 1989). Este projeto
coordenaria as pesquisas sobre a inocuidade e os valores nutricionais desses
alimentos. Seis anos mais tarde, o comité de especialistas da FAO, AIEA e OMS
examinaram todos os resultados obtidos e determinaram que a exposicdao de
alimentos a radiacdes com intensidades de até 10 kGy ndo produzia efeitos téxicos
nos alimentos nem mudancas no valor nutricional (Ravindran & Jaiswal, 2019).




A partir desse momento o nimero de autorizacdes concedidas, para a aplicacdo desta
técnica, se multiplicou ao redor do mundo, principalmente na Europa, onde em 1983 o
foro de consumidores manifestou a necessidade de fornecer ao publico informagdes
sobre essa tecnologia (Adem, 1989). Em 1997, apds novos testes com doses até 70
kGy, o grupo de especialistas reportou que, neste intervalo de dose, determinados
alimentos apresentavam alteragdes leves em algumas das suas propriedades, mas
gue nao representavam riscos eminentes a salde, podendo ser aplicados em casos de
extrema necessidade (Ravindran & Jaiswal, 2019). A partir desse momento mais de
50 paises comecaram a utilizar essa tecnologia com fins fitossanitarios e de
conservagao em mais de 60 tipos de alimentos e produtos alimenticios.

As instalacdes de irradiacdo podem ser projetadas nas cidades, preferivelmente
proximas dos grandes centros produtores de alimentos (Martinez-Bernal, 2018). Uma
instalacdo tipica consta de trés componentes basicos: a drea de armazenamento e
transporte de carga, a sala do irradiador e a sala de controle (Figura 1). Por regra
geral, existem dois armazéns: um para os alimentos nao irradiados e outro para os
irradiados. Esses armazéns encontram-se divididos por barreiras fisicas, dessa forma
evita-se que produtos ndo irradiados sejam considerados como tal e que produtos ja
tratados sejam irradiados novamente.

Sala de irradiagao

Area de armazenamento
& Transporte de carga

] Sala de controle

f Irradiador

Figura 1: Esquema simplificado de uma planta de irradiacdo de alimentos. Tomada de: Texas Education
Agency (https://www.texasgateway.org/resources/153-food-irradiation)

Piscina de
contengao

A sala do irradiador constitui o coracao da instalagao, pois nela acontece a irradiacao
dos alimentos. O desenho geral dessa sala é em forma de labirinto. Em um extremo
do mesmo encontra-se o irradiador, o qual fica submerso em um tanque de dgua de
aproximadamente 5,5 m de profundidade (ver Figura 1). Tanto o labirinto quanto a
piscina de agua cumprem a fungdo de atenuar a radiacdo emitida pela fonte,
mantendo assim os niveis de radiagdo permitidos nas areas publicas. Além desses
elementos atenuadores, o irradiador coloca-se dentro de uma blindagem reforcada,
chamada de bunker. De igual forma todas as paredes da sala sao reforgadas com
concreto e as portas de acesso a mesma com chumbo.

O irradiador é o componente principal, pois contém a(s) fonte(s) radioativa(s).
Existem irradiadores de pequeno porte chamados de batchs (lote), destinados a



pesquisa ou a irradiacao de objetos pequenos, pois as doses que eles fornecem sdo
baixas (Rodrigues Junior, 2014). Os irradiadores panoramicos sdo maiores e,
portanto, utilizam-se na escala industrial. Eles possuem duas posicdes: a de repouso e
a de exposicdo. Na primeira o irradiador esta desligado e se encontra no fundo de um
tanque de agua. Na posicao de exposicao as fontes radioativas estdo fora do tanque
de agua, prontas para irradiar os produtos. Nesse ultimo caso, a sala de irradiacdo é
mantida inacessivel por um sistema automatico, enquanto o irradiador estiver em uso.

As fontes no irradiador se colocam em um arranjo especifico, principalmente em
forma de grade, garantindo assim a irradiacdo homogénea dos produtos. Dependendo
do tipo de produto e das doses requeridas, diversas fontes podem ser usadas; sendo
os elétrons, raios X e raios gama, os trés tipos de radiagdo mais comuns (Tabela 2).
Os elétrons por serem particulas carregadas possuem um menor grau de
penetrabilidade no material e, majoritariamente sao utilizados na irradiagdao de
alimentos de pouca espessura e/ou pouca densidade. Enquanto, os raios X e 0s raios
gama possuem um poder de penetracdo superior, pois sdo as ondas mais energéticas
no espectro eletromagnético, por isso podem ser aplicados a todo tipo de alimento.

Atualmente a maioria dos irradiadores de alimentos utiliza raios gama por terem
energias especificas maiores que 0,1 MeV (Mega electron-volt = 1,6x10713 Joules) e
os feixes apresentarem maior estabilidade. Especificamente, sdao utilizadas fontes de
cobalto-60 (%°Co) ou césio-137 (*3’Cs), ja que possuem uma elevada taxa de emissdo
de raios gama muito energéticos. Porém, o uso da fonte de !3’Cs tem sido muito
regulado, pois esse elemento é muito sollivel em agua e um possivel vazamento da
fonte contaminaria a dgua em torno do irradiador. No caso da fonte de ¢°Co este risco
ndo existe, dai que seu uso se tem multiplicado ndo sé em irradiadores, mas também
em aparelhos médicos (Ravindran & Jaiswal, 2019).

Tabela 2: Aspectos gerais dos tipos de radiacao utilizadas na irradiacao de alimentos

Fatores Elétrons Raios X Raios Gama
Fonte Acelerador de elétrons Tubo de raios X 60Co (1,17 e 1,33 MeV)
(Energia) (5-10 MeV) (0,01 - 0,1 MeV) 137Cs (0,66 MeV)
Tempo ge Segundos Segundos Minutos
irradiagao
ooder de 6-8 cm 30-40 cm 30-60 cm
enetragao
- Pegas de aco, ferro ou
- Pegas de aco, ferro ou - Pecgas de aco, ferro ou chumbo com espessura >
chumbo com espessura chumbo com espessura 0,7 m.
B"”dagenl de 0,7 m. > 0,7 m. - Camada de concreto com
requerida espessura > 2 m.
- Camada de concreto - Camada de concreto

- Camada de agua com

com espessura > 2 m. com espessura > 2 m.
espessura > 5 m.

* Para a blindagem sé se requer uma das opgdes fornecidas. Adaptado de Amit et al., 2017

O material a ser irradiado é acondicionado dentro de contéineres feitos de aluminio e
percorre um trajeto em torno da grade de fontes. As duas geometrias mais comuns de
sistema de transporte sao: product overlap (Figura 2A) e o source overlap (Figura
2B). No primeiro o tamanho combinado dos contéineres é maior do que a grade de
fontes e, portanto, o produto precisa passar mais de uma vez para ser irradiado de
forma homogénea. No outro caso o tamanho da grade é maior do que o do contéiner
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e por isso passando s6 uma vez em torno da fonte ele é completamente irradiado
(Martinez-Bernal, 2018).

Em todos os casos, a dose recebida pelo produto é diretamente proporcional ao tempo
em que o contéiner permanece na frente do irradiador. Esse tempo é ajustado no
painel de controle e é chamado de ciclo ou passo da maquina (Rodrigues Junior,
2014). A depender da intensidade da radiacao e da dose que se deseje fornecer ao
produto, este deve passar uma ou varias vezes na frente do irradiador. Para um
melhor aproveitamento, os trajetos costumam ter uma ou varias fileiras (Figuras 2C-
2D) em torno da grade de fontes do irradiador. Devido a que esse processo acontece
a temperatura ambiente, os alimentos podem ser irradiados nas proprias embalagens
plasticas ou de papel, o que facilita seu posterior transporte.

O parametro “dose” é definido como a quantidade de energia absorvida, pelo material,
por unidade de massa; para cada tipo de alimento sdo calculados limites de dose
fixos, que dependem principalmente do peso dos mesmos e do efeito desejado. Cabe
mencionar que a unidade de medicdo da dose é o Gray (Gy), (1 Gy=11J/kg =
2,39x10* kcal/kg).

A) PRODUTOS B)
~ PRODUTOS
w w
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Figura 2: Mecanismos de irradiacdao. Geometrias de irradiacdo: A) product overlap B) source overlap.
Trajetos de irradiagdo: C) Simples D) Multiplo. Tomada de: Martinez-Bernal, 2018
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Com base na dose aplicada, o processo de irradiacdo pode ser subdividido em trés
faixas: radurizacdo, radiopasteurizacdao e radapertizacao (Nunes et al., 2014). A
primeira caracteriza-se pelo uso de baixas doses (< 1 kGy) e se utiliza principalmente
para impedir o brotamento e retardar o amadurecimento de frutas e legumes. A
radiopasteurizacdo usa doses intermediarias (1-10 kGy) e, portanto, é usada no
controle e eliminacao de insetos e micro-organismos. Enquanto a radapertizacao usa
doses acima dos 10 kGy, por isso é o tipo de irradiacao destinado a esterilizacdao de
alimentos.

A tabela 3 mostra informacdes mais detalhadas sobre as faixas de dose tipicas,
aplicadas a diferentes tipos de alimentos. Como pode ser apreciado, esta técnica tem
0s mesmos propodsitos que as técnicas comumente aplicadas (pasteurizacgdo,
congelamento, etc.): garantir a inocuidade dos alimentos e estender o prazo de
validade dos mesmos. Da mesma forma que essas técnicas “mais convencionais”
produzem algumas mudancas nas caracteristicas dos alimentos, e até inclusive no seu
valor nutricional, a irradiacdo ndo fica isenta de induzir também alguns efeitos nos
alimentos, os quais serdo abordados na préxima secao.

Tabela 3: Valores tipicos de doses aplicados na irradiacdo de alimentos e beneficios

associados
Dose (kGy) Produtos Propésitos
Alho, cebolas, Cenouras,
0,05-0,15 Gengibre, Batata e Inibicdo da germinacgao
Beterraba
. Cereals, frutas gresc‘:‘.‘s € Fitossanidade (Eliminacdo de insetos e
Baixas doses 0,15-0,50 secas), carnes* e peixe .
f parasitas)
resco
Retarda os processos fisioldgicos
0,25-1,00 Frutas frescas e vegetais (amadurecimento e a senescéncia dos
alimentos)
1,00-3,00 Carnes, milho, peixe Extensao da validade dos produtos
1.00-7.00 Frutos do mar frescos e Desinfeccdo. Eliminacdo de bactérias e
Doses ! ! congelados e carnes fungos
Intermediarias Melhora a qualidade dos produtos,
aumentando a quantidade de suco de
2,00-3,00 Frutas frescas e vegetais algumas frutas (mangas, uvas) e a
desidratacao dos vegetais, diminuindo
assim o tempo de coccdo dos mesmos.
20-40 Frutos do mar (congelados)
€ carnes Eliminacdo de micro-organismos
Altas doses P e -
patogénicos. Esterilizagdo dos alimentos
30 Especiarias e outros aditivos

* Refere-se a carne bovina, de aves e de porco. Adaptado de Ravindran & Jaiswal, 2019

3. Efeitos da irradiacao nos alimentos

Os efeitos produzidos pela radiagdo nos alimentos podem se agrupar em trés
categorias principais: bioquimicos, fitossanitarios e radioliticos. Cabe destacar que os
efeitos discutidos neste trabalho sao os reportados em artigos publicados, portanto
tém o respaldo de diversos estudos cientificos.
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Efeitos bioquimicos

Em termos gerais, a irradiacdo interrompe ou retarda processos organicos que levam
o alimento ao apodrecimento. Contrario ao que muitas pessoas pensam, a irradiacao
ndo produz alteragdes significativas nas caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais dos
alimentos (Da Silva & Da Roza, 2010; Ravindran & Jaiswal, 2019). Este processo
ajuda a manter o sabor e aroma dos alimentos, os quais podem ser modificados em
outros processos como a secagem, onde se reduz o volume e se muda o sabor e o
odor de alguns alimentos (Amit et al., 2017). Em relacdao aos valores nutricionais, a
irradiacao nao modifica, de forma expressiva, macronutrientes importantes como os
carboidratos, gorduras, proteinas e vitaminas. Os efeitos que tém sido reportados
nesses compostos sdo similares aos das técnicas convencionais. Por exemplo, durante
a secagem dos alimentos perdem-se compostos funcionais como vitamina C, lipidios e
proteinas. A pasteurizacdo provoca também perda de vitamina C (até 20%), caroteno,
tiamina e outras vitaminas do complexo B (até 10%) e de calcio e fosforo (até 5%)
(Fellows, 2009). Por outro lado, a esterilizacdo por calor decompde aclcares e
gorduras e também leva a perda de minerais (Amit et al., 2017). Esses e outros
exemplos mostram que as alteracdes nas caracteristicas dos alimentos ndo sao
exclusivas de um procedimento especifico, e sim de todas as tecnologias usadas na
conservacao de alimentos. Vejamos na continuacao quais sao os efeitos especificos da
irradiacao.

Um dos primeiros efeitos que pode ser destacado é a inibicdo do brotamento em
bulbos e tubérculos (Figura 3). Ao mesmo tempo, a irradiacdo retarda o processo de
maturacdo de frutas e legumes, mantendo a firmeza dos frutos e aumentando a “vida
atil” dos mesmos entre 30-50% (Tabela 4). Isto favorece que os produtos cheguem
até o consumidor com boa qualidade e estética preservada, o qual contribui para uma
maior comercializagao e a diminuigcao do desperdico (Lima, 2014).

Q"
‘ o
co T

Figura 3: Diferenca na aparéncia entre alimentos irradiados e ndo irradiados apds 5 meses de
armazenamento. Batatas (esquerda) e cebolas (direita). Tomada de: Modanez, 2012.
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Tabela 4: Diferenca na duragao da vida Gtil de alimentos nao irradiados e irradiados

Vida atil (dias)
Produto
Nao irradiado Irradiado
Alho 120 300
Arroz 365 1095
Banana 15 45
Batata 30 180
Frango
(congelado) / 30
Cebola 60 180
Farinha 180 730
Legumes & _ -
Verduras -7 18-23
Manga 7 21
Milho 365 1095
Morango 3 21
Papaia 7 21
Peixe (Filé 5 30
congelado)
Trigo 365 1095

Tomado de: Lima, 2014

Sdo diversos os trabalhos que reportam os beneficios da irradiagdo em diferentes
alimentos. Por exemplo, Neves et al. (2002) realizaram um estudo em nectarinas
(Prunus pérsica var. nucipersica) colhidas no inicio do estdgio de maturacdo. Apods
serem submetidos a doses de 0,4 kGy, os frutos apresentaram um melhor aspecto
visual e maior firmeza da polpa, sem que ocorressem variagdes significativas nos
teores de acidez total titulavel (ATT) e sdlidos sollveis totais (SST). Estudos similares
foram feitos também em mamao (Carica papaya) (Pimentel & Walder, 2004), goiaba
(Psidium guajava L.) (Oliveira et al., 2006) e abacaxi (Ananas comosus) (Silva et al.,
2007). Todos esses estudos destacam a eficiéncia da irradiacdo no retardo do
amadurecimento e na manutengdo das caracteristicas “positivas” dos frutos, como a
firmeza das massas e o aroma, sem o aparecimento de efeitos indesejaveis. Ao
mesmo tempo reportam que doses entre 0,15 kGy e 0,60 kGy potencializaram, no
caso do mamado e a goiaba a coloragdo da casca, melhorando a aceitagao sensorial.
Esses produtos, mesmo apds 21 dias de armazenamento, atendiam as expectativas
dos consumidores e, portanto, a intencao de compra foi maior.

Alimentos amplamente cultivados no Brasil e que constituem alimentos tipicos da
mesa do povo brasileiro, como a cenoura, mandioca e o feijdo, também tém sido
objetos deste tipo de pesquisa. Lima et al. (2001) trataram cenouras com uma fonte
de 13’Cs usando doses de 1 kGy e avaliaram, entre outros fatores, a relacdo SST/ATT,
os teores de Carotenoides e de vitamina C. Os autores determinaram 28 volateis que
compdem o aroma da cenoura e reportaram que nao houve perda significativa nos




valores médios de carotenoides e vitamina C; concluindo assim que a irradiacdo nao
alterava as caracteristicas nutricionais das cenouras. Além disso, observaram uma
reducdo da concentracdao dos acidos organicos e um aumento da razao SST/ATT, o
qual indicou uma melhoria dos caracteres organolépticos. Entretanto, estudos mais
recentes apontam que a irradiacao de cenouras com doses maiores de 3 kGy pode
levar a perda de até 50% do beta-caroteno apds seis meses de armazenamento
(Hajare et al., 2006).

No caso da mandioca, Silva et al. (2005) apontaram que esse tubérculo é
extremamente perecivel, pois apresenta uma quantidade de dgua em torno de 60%, o
qual facilita a contaminacdao microbiana e a rapida deterioragao fisioldgica. Os autores
certificaram que a irradiacdo com doses entre 1 e 3 kGy eliminava os micro-
organismos e controlava o escurecimento, sem provocar alteracdes indesejaveis nos
atributos sensoriais do produto. Por outro lado, Armelin et al. (2007) avaliaram as
alteragdes em feijao (Phaseolus vulgaris L., variedade carioca) submetido a diferentes
doses de radiagao gama. As amostras irradiadas apresentaram diminuicdao do sabor
amargo, cor acentuada e brilhante e uma reducao significativa no tempo de cocgao.

Em relacdo aos produtos carneos, a irradiacdo pode influenciar na coloracdo dos
mesmos alterando os teores de ferro heme, nao-heme e pigmentos totais (Lima,
2014). Haque et al. (2017) realizaram um estudo, onde irradiaram carne bovina
fresca com doses de até 6 kGy. Os resultados mostraram que a irradiacdo além de
reduzir significativamente a presenca de micro-organismos, intensificou a cor da carne
e aumentou os teores de acidos graxos e de substancias reativas aos tiobarbituricos
(TBARS). Aspectos como a textura da carne e o conteldo protéico ndao foram
modificados. Contudo, doses maiores podem produzir a oxidagdao, polimerizacdo e
desidratacdo dos acidos graxos, ocasionando que o produto adquira um sabor
rangoso. Para evitar tais alteragdes, recomenda-se que esses produtos sejam
irradiados, congelados e empacotados a vacuo, para assim reduzir o contato com o
oxigénio (Ravindran & Jaiswal, 2019). Os produtos carneos, que formam parte da
dieta dos astronautas, sdo irradiados sob essas condicdes e possuem prazos de
validades maiores de seis meses (Vicente & Saldanha, 2012).

Produtos industrializados também podem ser beneficiados ao serem irradiados. O
amido e a farinha de trigo, por exemplo, aumentam o teor de amilose, o qual causa
uma diminuicdo da viscosidade e um aumento na capacidade de absorver agua e
6leos (Bashir et al., 2017). Por outro lado, ha informagdes de que em cogumelos
irradiados, com doses de 2 kGy, acontece uma reducdo do teor de aclUcar e um
aumento do nivel proteico. Os radicais livres, criados pela radiacdo, quebram as
ligagdes C-N, aumentando assim os teores de nitrogénio nesse produto (Fernandes et
al., 2016). O tratamento com radiacdo gama do mosto de caldo de cana-de-acglcar
reduz as colO6nias de bactérias e, portanto, diminui a acidez produzida durante a
fermentacao (Da Silva & Da Roza, 2010).

Entretanto, nem todos os alimentos sdo aptos para serem irradiados. No caso do leite
e outros produtos lacteos de consumo didrio, com elevados teores de gordura como
iogurtes, a irradiacdo provoca sabor desagradavel (Ravindran & Jaiswal, 2019).
Alguns refrigerantes e sucos, como o de laranja ao serem irradiados mudam suas
caracteristicas sensoriais (cor, sabor) e algumas propriedades como a adstringéncia, o
qual influencia negativamente na aceitabilidade dos consumidores (Da Silva & Da




Roza, 2010). Em alimentos e bebidas com elevados teores de acucar liquido invertido
(mistura de sacarose e dois aglcares redutores), doses maiores de 5 kGy podem
guebrar as ligacdes glicosidicas e as ligagdes H-C, das moléculas de sacarose, e
formar compostos acidos (e.g. 2-desoxigluconico e 5-desoxigluconico) responsaveis
pela diminuicdo do pH (acidificagdao) no produto (Podadera e Sabato, 2005).

Efeitos fitossanitarios

Um dos usos mais comuns da irradiagdo € na descontaminacdo dos alimentos, pois ela
inibe o desenvolvimento de insetos e elimina micro-organismos deteriorantes de
alimentos. Isto ndo sO retarda a senescéncia dos alimentos, mas também poderia
contribuir para a reducdo da aplicacdo de pesticidas e outros agrotéxicos, os quais,
como sabemos, podem induzir alguns efeitos adversos a salde humana (Deconte et
al., 2018; Walker et al., 2015).

Mas, por que a radiacdo é capaz de eliminar os micro-organismos? Quando a radiagdo
interage com um material, ela transfere toda ou parte de sua energia para os atomos
gue compdem esse material. A energia transferida é capaz de criar particulas
carregadas (ions e elétrons), as quais interagem também com os outros componentes
do material. Nos organismos vivos, esses processos de ionizagdo geram radicais
livres, que desencadeiam um conjunto de efeitos quimicos e bioldgicos. Esses efeitos
causam danos a diversos componentes das células e até ao préprio material genético
(Okuno, 2013), provocando assim o funcionamento errado da mesma e inibindo a
capacidade de se replicar (ver Figura 4).

As doses aplicadas no processo de irradiacdo sdao capazes de causar a morte de
esporos de fungo toxicogénicos, os quais produzem micotoxinas em cereais, graos,
ervas e especiarias. Além disso, as radiagdes matam ou tornam estéreis parasitas e
insetos, que se encontram no interior dos alimentos em forma de ovos ou larvas
(Walker et al., 2015). Uma das aplicacdes mais conhecidas € a aplicagdao no controle
da mosca-da-fruta (Tephritidae), as quais provocam grandes prejuizos nas lavouras
de frutas. Nesse caso, os machos da espécie sao esterilizados por meio da irradiacdo,
evitando assim que gerem mais descendentes e que as larvas estraguem as frutas. No
Brasil, a biofabrica *“Moscamed Brasil” localizada no Vale do Sao Francisco, utiliza essa
tecnologia para o controle da mosca-da-fruta em mangas, abrindo assim as portas de
novos mercados, mais distantes, para a exportacdo (Modanez, 2012). Antigamente o
controle era feito submergindo a fruta em agua quente (46° C) por 30 minutos, o qual
acelerava a maduracao das frutas e impedia que chegassem em boas condicdes até os
mercados do Japdo e outros paises da Asia (Lima, 2014).

De especial interesse é a aplicacdao dessa tecnologia no controle e eliminagcao de
diversos micro-organismos como: Aeromonas hydrophila, Escherichia coli, Lysteria
monocytogenes, Salmonella, Shigella dysenteriae, Staphylococcus aureus. Essas e
outras bactérias, presentes principalmente em alimentos de origem animal, sdo
responsaveis de algumas doencas em seres humanos (Walker et al., 2015). Esses
organismos sdo relativamente faceis de eliminar, pois a dose letal requerida para
matar 90% dos individuos de uma dada espécie é até 1 kGy (Filho et al., 2012).
Entretanto, existem bactérias como a Deinococcus radiodurans que nao sO sdo
resistentes a condigdes extremas de frio, calor e desidratacao; mas também possuem
um mecanismo eficiente de reparagcdo do DNA e conseguem ser mais resistentes a




radiagcao (Ehlermann, 2016). Nesses casos, doses maiores em torno de 6-10 kGy sao
aplicadas em carnes e produtos de origem animal enlatados para a eliminagao dessas
bactérias, o qual ndo é possivel por outras vias (Ravindran & Jaiswal, 2019). No
estudo da avaliacdo microbioldgica e sensorial da vida util de cortes de peito de frango
feito por Miyagusko et al. (2003), os autores verificaram que a dose de 3 kGy era
ideal para estender até 22 dias, a vida util de filés de frango refrigerados, sem
comprometer expressivamente as caracteristicas sensoriais do produto.
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DNA. Uma (nica quebra ndo supde um grande
dano e pode ser reparada. Porém quebras
multiplas conduzem ao mau funcionamento da
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Figura 4: Mecanismos de descontaminagdo de micro-organismos por irradiagdo. Adaptada de:
Ravindran & Jaiswal, 2019

Em geral, a eficiéncia da irradiagcdo na eliminagcao dos micro-organismos esta ligada a
diversos fatores como: (1) a presenga de oxigénio, que os torna menos resistentes,
(2) a composicao e o estado fisico dos alimentos (micro-organismos em meios
proteicos e em alimentos congelados ou desidratados sdao mais resistentes) e (3) a
propria condicdo do micro-organismo, pois aqueles com maior complexidade celular
sao mais resistentes a radiacao (Filho et al., 2012).

Efeitos radioliticos

As particulas carregadas criadas durante o processo de ionizacdo ndo sé interagem
com os componentes celulares, mas também com compostos quimicos presentes no
meio celular (Ravindran & Jaiswal, 2019). Um desses processos, a radidlise dos
triglicerideos, da origem a molécula 2-alquil-ciclobutanona (2-ACB), a qual é formada
unicamente em alimentos irradiados e, portanto se usa como marcador para
identificar alimentos que tenham sido submetidos a esse processo (Meng & Chan,
2017). Nos primeiros anos de aplicacdo dessa técnica suspeitava-se que essa
biomolécula induzia mutacbes celulares e, portanto, tinha efeitos carcinogénicos.
Entretanto, nas Ultimas décadas diversos estudos tém reportado que, as doses
comerciais usadas na irradiacdao de alimentos produzem baixas concentracdes de 2-




ACBs e que nessas concentracdes, essa molécula ndo induz efeitos mutagénicos ou
genotdxicos em células de mamiferos (Ravindran & Jaiswal, 2019).

Os compostos formados da radidlise interagem também com os sais de nitrato e
nitrito usados em carnes curadas. Como resultado dessa interacao se controla e reduz
a formacgdo de nitrosamina, substancia que produz efeitos adversos a salde humana
como cancer (ver Tabela 1). Esse efeito, reportado na ultima década, constitui um dos
maiores beneficios da aplicagdo da radiacao em carnes. Hui (2012) realizou um estudo
com fatias de bacon, as quais tinham em média 20 ppm de nitrito de sddio. Apds a
irradiacao as concentragdes desse sal no produto foram praticamente nulas.

Alguns estudos da década de 1970 reportaram a possibilidade de que o consumo de
comida irradiada podia produzir danos nos cromossomos (Bashkaram & Sadasivan,
1975; Renner, 1977). O primeiro deles, realizado na india, mostrou que algumas
criangas que consumiam produtos a base de trigo irradiado apresentavam um maior
nimero de cromossomos com algum dano, do que outras criangas que consumiam
produtos de trigo sem irradiar. Porém, esse estudo ndo foi considerado conclusivo
devido ao pequeno grupo amostral analisado. O segundo trabalho estudou os
cromossomos de ratos alimentados, estritamente, com alimentos esterilizados com
radiacdo (doses > 30 kGy) e reportou um aumento de poliploidia (condicdo genética
onde no nucleo celular hd mais de dois conjuntos de cromossomos homdlogos) nas
células da medula éssea. Precisamente, esses estudos incentivaram novas pesquisas e
depois de mais de 40 anos de avaliacdes e analises continuas, ainda hoje ndo existem
resultados conclusivos que mostrem uma correlagao direta entre o consumo de
alimentos irradiados e efeitos nocivos para a salde humana. Portanto, pode se dizer
que a probabilidade de que um individuo padeca algum tipo de doenga associada,
exclusivamente, ao consumo de alimentos irradiados é significativamente baixa.

Atualmente, os principais organismos internacionais: AIEA, FAO, FDA e OMS
corroboraram a salubridade (wholesomeness) dos alimentos irradiados. Termo que
indica que desde o ponto de vista microbiolégico, nutricional e toxicolégico, o
consumo deles é seguro (AIEA, 2002; FDA, 2018; Ravindran & Jaiswal, 2019).

4. Legislacoes sobre a irradiacao de alimentos

Por ser a Agéncia Federal de Alimentos e Medicamentos (FDA) dos Estados Unidos a
primeira em aprovar o uso da radiacao em alimentos com fins de conservagdao, o
conjunto de regulagdes estabelecidos por esse organismo € usado como base nos
outros paises. A FDA incluiu a radiacdo na categoria de “aditivo” de alimentos e
considera um ato ilegal qualquer tipo de irradiacao de alimentos intencional, que nao
seja realizado seguindo as normas de seguranca radioldgica, toxicoldgica e de
inocuidade de alimentos. Segundo as recomendacoes, frutas e vegetais podem ser
expostos a doses de até 1 kGy para controlar e/ou eliminar pragas, retardar o
processo de amadurecimento e inibir a germinagcao. No caso de carnes de ave, as
doses nao devem exceder os 3 kGy e para os outros tipos de carne, doses entre 4,5 e
7 kGy sao recomendadas para a eliminacdo de bactérias e outros patégenos. As
especiarias podem receber doses de até 30 kGy com propdsitos fitossanitarios. Em
todos os casos doses maiores poderao ser usadas para eliminar determinados micro-



organismos mais resistentes ou em casos especificos, como dietas hospitalares
especiais, sempre que nao se comprometa a salubridade do alimento (FDA, 2018).

Por lei, todos os produtos irradiados devem apresentar em seus rotulos o simbolo
internacional de irradiacao, denominado “Radura” (Figura 5) acompanhado pelo texto
explicito: “Tratado com radiacao” (Nunes et al., 2014). Esses rotulos devem aparecer
nao so6 nas embalagens de alimentos que foram irradiados, mas também em produtos
que utilizam algum componente que foi irradiado; garantindo assim que 0 consumo
seja baseado na escolha ciente dos consumidores.

o

\

Figura 5: Radura. Simbolo internacional usado para indicar que o alimento foi irradiado. Tomado de:
Nunes et al., 2014

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é o érgao responsavel
por regulamentar a aplicagao da radiacao em alimentos. Segundo a Resolugao n° 21
de 26 de janeiro de 2001, a irradiacdo s6 deve ser utilizada com o fim de manter a
gualidade do produto final, sendo que o produto submetido a esse processo pode ser
embalado ou a granel. Essa resolucao também estabelece que a dose minima aplicada
deva ser aquela que alcanca a finalidade pretendida, a qual estara em
correspondéncia com os niveis estabelecidos internacionalmente (ANVISA, 2001). Em
relacdo as instalacOes, a prépria resolucdo aponta que é competéncia da Comissao
Nacional de Energia Nuclear (CNEN) autorizar e controlar o uso de fontes radioativas
com esse proposito, assim como de comprovar o cumprimento das normas de
seguranca radiolégica e garantir o continuo treinamento do pessoal envolvido nesse
processo. De igual forma, as instituicbes devem possuir alvara sanitdrio e estar
cadastradas no Ministério da Saude (ANVISA, 2001).

Atualmente, o Brasil possui poucos irradiadores de alimentos, sendo apenas utilizados
para a irradiacao de especiarias como pimentas e ervas (ABDAN, 2017). Embora o
Brasil possua a tecnologia da irradiacdo desde a década de 1970, alguns tropecos tém
freado sua aplicagao comercial. Por exemplo, o irradiador do Centro de Energia
Nuclear na Agricultura (Cena) da Universidade de Sao Paulo, em Piracicaba, adquirido
em 1998 por 1 milhdo de ddlares, se manteve encaixotado por mais de seis anos. A
causa foi que o Instituto Brasileiro do Meio Ambiente e Recursos Naturais Renovaveis
(Ibama) tardou quatro anos para elaborar as diretrizes que o Cena devia seguir para a
realizacdo do estudo de impacto ambiental (Farias, 2004). De igual forma, as
empresas Tech Ion em Manaus e Surebean no Rio de Janeiro apostaram na irradiagao
de frutas em escala comercial. No entanto, essas tentativas ndao deram certo devido
ao “equivoco geografico”, pois ambas as instalagdes foram construidas préoximas de
mercados atacadistas, onde as frutas ja chegavam deterioradas (Perozzi, 2007).




A partir de 2011 com a Normativa n® 9 do Ministério da Agricultura, que reconhece a
legalidade do desenvolvimento e aplicagao da irradiagao para o tratamento
fitossanitario, abriram-se novas perspectivas para o uso dessa tecnologia e uma nova
planta de irradiacdo foi instalada em Jarinu (SP). Embora o principal empecilho a
disseminacdo do uso da irradiacdo no pais seja o custo (cerca de R$ 20 milhdes), o
governo estuda seu uso ja que atrairia capital estrangeiro, aumentaria
significativamente o volume de alimentos exportados e, consequentemente os ganhos
do pais (Folhapress, 2020)

5. Percepgao dos consumidores: Mitos vs. Realidade

E claro que a irradiacdo de alimentos se encontra & sombra da idéia preconcebida de
gue toda tecnologia nuclear é negativa, estd associada com desastres e,
consequentemente, com cancer e morte. Precisamente para refutar esta visdo e
impedir que novos acidentes acontecam, inUmeros protocolos de controle tém sido
criados visando garantir o uso seguro da energia nuclear. Isto tem permitido uma
maior insercdo das tecnologias nucleares na sociedade, ndo s6 em areas vitais como a
medicina (radiodiagndstico, radioterapia, producdo de farmacos, etc.) e a industria
(exploracdo de petréleo, geracdo de energia elétrica, verificacdo de soldagens e de
desgaste de pecas, irradiacdo de produtos); mas também na arte (verificacdo da
autenticidade e restauracao de obras) e no cuidado do meio ambiente (estudos de
contaminacdo ambiental, riscos ecoldgicos e a saude humana).

Porém, a maioria dessas aplicagdes é pouco difundida e, portanto, desconhecida. Isto
€, precisamente, o que acontece com a irradiacdo de alimentos, o caso que nos
ocupa. Em geral, os consumidores ndao reagem de forma positiva quando sao
questionados sobre o consumo de alimentos irradiados, pois eles 0 associam com o0s
“maleficios” da tecnologia nuclear e com um maior risco de aparecimento de doengas
como cancer (Deconte et al., 2018). Em Nunes et al. (2014) apresenta-se o resultado
de uma entrevista a consumidores brasileiros em relacao ao consumo dos alimentos
irradiados. Com o fim de avaliar o nivel de conhecimento das pessoas sobre essa
tecnologia foram feitas as seguintes perguntas: (1) Vocé conhece ou ja ouviu falar no
processo de irradiacdo de alimentos? (2) Em sua opinido o alimento irradiado estd
contaminado? (3) Ao irradiar o alimento vocé acredita que ocorre perda total dos
nutrientes? (4) Ao ingerir o alimento que tenha sido irradiado vocé acredita que
causara maleficios a saude?

Os dados coletados nesse estudo mostraram que a maioria das pessoas (70%) nao
conhecia, nem tinha ouvido falar acerca do uso da radiacdao na preservacao de
alimentos. Dos participantes que responderam afirmativamente: 75% acreditava que
os elementos ficavam radioativos, 77% assegurou que os alimentos perdiam
totalmente os nutrientes e 79% respondeu que o consumo causava maleficios a
salde. A analise desses dados evidenciou o elevado nivel de desconhecimento do
publico em geral, em relagao a essa tecnologia de conservagao dos alimentos.

Neste contexto fica claro que as pessoas temem aquilo que nao conseguem entender;
portanto, a educacdo dos consumidores é a chave para a aceitacao publica desta ou
qualquer outro tipo de tecnologia. Alguns estudos feitos em mercados apontam que a
percepcao dos consumidores pode mudar em 80-90% das vezes, quando sao
corretamente informados sobre a seguranga do consumo de alimentos irradiados



(Ravindran & Jaiswal, 2019). Um estudo feito pela Universidade de Califérnia (Estados
Unidos) mostrou que o interesse por parte dos consumidores de comprar elementos
irradiados aumentava de 57% a 82%, apods assistir um filme de apenas 10 minutos
que explicava como acontecia o processo de irradiacao de alimentos (Eustice & Bruhn,
2013).

Estes dois exemplos, entre outros que existem, mostram que cabe a ndés - a
comunidade cientifica- neutralizar as falsas informagdes, dedicando maiores esforcos
a divulgacao cientifica, tarefa que geralmente é considerada de menor importancia,
porém crucial para que a sociedade se aproprie realmente do conhecimento cientifico.
Com esse intuito, e na forma de resumo, algumas das perguntas classicas sobre a
irradiacao de alimentos serao respondidas a continuagao:

1.0s alimentos irradiados sao considerados alimentos contaminados?

Ndo. Em termos radioldgicos para que aconteca contaminacdo radioativa o material
deve estar em contato direto, quer dizer em contato fisico-mecanico, com a fonte
radioativa. No processo de irradiacao utilizam-se fontes radioativas seladas, que se
encontram no interior do irradiador, enquanto que os alimentos sdo colocados em
contéineres e transportados em correias em torno do irradiador a uma distancia fixa
dele, portanto fonte radioativa e alimentos nunca entram em contato. Esses ultimos
apenas recebem a radiacao (energia propagada na forma de ondas
eletromagnéticas) emitida pela fonte.

2.Apds a irradiacao os alimentos tornam-se radioativos?

N&o. Para que um material fique radioativo existem duas formas: ele é contaminado
de forma direta ou ele é submetido a campos de radiacdo intensos, capazes de
excitar os nucleos atémicos dos elementos que compdem o material. Como foi
explicado anteriormente, durante a irradiagdo nao acontece contaminagao
radioativa, portanto a primeira via fica descartada. Poder-se-ia pensar que pelo fato
dos alimentos serem submetidos a campos de radiagao e relativamente altas doses,
eles poderiam se tornar radioativos. Mas esse ndo é o caso! As energias tipicas das
fontes utilizadas nesse processo (ver Tabela 2) nao sao capazes de “ativar” os
nlcleos atomicos. Isto quer dizer que os elétrons, raios X e gama -usados na
irradiacdo- carecem da energia necessaria para produzir reagdes nucleares e,
portanto, tornar radioativos os elementos quimicos que compdem os alimentos.

A crenca de que a irradiagao torna os alimentos radioativos é talvez a principal causa
da ndo aceitacao de produtos irradiados. Porém, o que a grande maioria das pessoas
desconhece é que ha séculos que nds, os seres humanos, consumimos alimentos
radioativos. Bananas, batatas, castanhas, cenouras, agua e até a cerveja -entre
outros alimentos do dia a dia- contém niveis correspondentes a tragos de carbono-
14 (*#C), potéassio-40 (%°K), radio-226 (%?°Ra) e outros elementos radioativos de
origem natural. E claro, que isto ndo significa que o consumo de alimentos
radioativos seja uma pratica aceita e muito menos que nao se devam tomar todas as
precaucdes necessarias durante a irradiacdo de alimentos, e sim o contrario. Este
fato é relevante para que aqueles leitores mais reticentes e desconfiados percebam
gue alimentos radioativos nao necessariamente guardam uma relacdo com o
processo de irradiacdo em si.



3. A irradiagao provoca alteragdes nos alimentos?

Sim. Como foi discutido neste trabalho, a radiacdo produz efeitos bioquimicos e
radioliticos nos alimentos, os quais podem levar a alteracdo de algumas das
caracteristicas sensoriais como a cor, sabor, textura etc. Além disso, em alguns
casos observam-se efeitos nos valores nutricionais. Contudo, é importante esclarecer
que tais alteracdes ndo sdo exclusivas da irradiacdo; todas as técnicas convencionais
usadas na conservacdo de alimentos também produzem em menor ou maior medida
mudancas nos valores nutricionais (perdas de vitaminas, decomposicao de acidos
graxos, acucares etc.). A idéia de que a irradiacdo provoca a perda total dos
nutrientes dos alimentos € um mito. Precisamente, a preservacdo das propriedades
nutricionais constituiu um requisito sine qua non para que 0S o0rganismos
internacionais aprovassem e recomendassem essa tecnologia de conservacao de
alimentos.

4.0s alimentos irradiados provocam cancer ou efeitos adversos a saude?

Até o momento ndo se tem registro de que exista uma relacdo direta entre o
consumo de alimentos irradiados e a aparicdo de cancer ou outros efeitos adversos a
saude. Por se tratar de um aspecto extremamente suscetivel, os efeitos do consumo
de alimentos irradiados € um dos temas mais recorrentes nas pesquisas. Por mais de
40 anos, especialistas tém estudado este assunto cuidadosamente e até agora ndo
existe uma evidéncia cientifica contundente, que associe o consumo de alimentos
irradiados ao padecimento de cancer e/ou outras doencgas. No inicio acreditou-se que
a 2-ACBs (molécula criada em alimentos irradiados) tinha efeitos mutagénicos e,
portanto, considerava-se uma substancia carcinogénica. Apds décadas de estudo foi
comprovado que esses efeitos sé aconteciam quando se consumiam alimentos com
elevadas concentracdes de 2-ACBs, concentracdes estas que nao sao as que
comumente se produzem com os niveis de doses estabelecidos nas legislagoes.

5. E 0 consumo de alimentos irradiados 100% seguro?

N&do. Atualmente ndo existe nenhuma tecnologia ou processo que seja 100% seguro.
Todos os processos e técnicas tem um fator de risco associado. Na ciéncia é
impossivel provar uma negativa, quer dizer, que algo nunca acontecera. Por outro
lado, para provar que uma coisa acontece, sé basta repetir o experimento diversas
vezes e analisar os resultados obtidos; mas se o resultado esperado nao acontecer
nao significa que ndo seja possivel e sim que ndao é muito provavel, pois sempre
haverd a possibilidade de repetir o experimento. Isto faz que na ciéncia tenhamos
que trabalhar sempre com uma visdo probabilistica de qualquer fendmeno ou
processo. Como mencionado previamente, se tém realizado inUmeros estudos cujo
foco principal é responder a esta pergunta e até agora efeitos adversos derivados do
consumo exclusivo de alimentos irradiados ndo tém sido reportados. Isto quer dizer,
gue com base no conhecimento acumulado até o momento, a probabilidade de que o
consumo de alimentos irradiados produza algum efeito nocivo é relativamente baixo,
porém a possibilidade sempre existira.

6.Quais sdo as vantagens e desvantagens associadas a irradiacao de alimento?

Entre as vantagens da irradiacdao podemos mencionar que:

e Retarda consideravelmente os prejuizos causados por processos naturais como
o amadurecimento e a germinagdao. A extensdo da vida util dos alimentos



irradiados é superior a de outros processos de conservagao (termofisicos e
guimicos) sem a necessidade de usar conservantes artificiais;

e Constitui um tratamento efetivo para a eliminagao de insetos, pragas, fungos e
micro-organismos patogénicos, que causam prejuizos a qualidade do alimento
e a prépria saude humana. O uso dessa técnica com fins fitossanitarios ndo sé
elimina micro-organismos que as outras técnicas ndo conseguem, mas também
pode contribuir para uma redugao significativa na aplicagdo as frutas e
hortalicas de pesticidas e outros insumos agricolas;

e Nao modifica significativamente as caracteristicas fisico-quimicas dos alimentos,
nem seu valor nutricional, quando irradiado nos niveis de doses estabelecidos.
Em determinados produtos até melhora algumas propriedades sensoriais (cor,
textura), nutricionais e reduz os tempos de cocgao;

e N3o existem evidéncias de que os alimentos irradiados possam induzir cancer
e/ou outras doencas degenerativas. Essa técnica ajuda a reduzir os teores de
aditivos carcinogénicos usados em produtos, como os sais de nitrato e nitrito,
utilizados na conservagao das carnes;

e E uma técnica aprovada por todos os organismos internacionais (AIEA, FAO,
FDA, OMS) e certificada como uma forma efetiva e segura de tratar alimentos.

Entre as desvantagens da irradiacao podemos mencionar que:

« E um procedimento relativamente custoso em termos tecnoldgicos, que requer
condicdes especificas para sua aplicagdo e pessoal altamente qualificado em
temas de protecao radioldgica e engenharia de alimentos;

e Dependendo das doses, a radiagao provoca oxidagao das gorduras e, portanto,
alimentos com altos conteldos de lipidios podem sofrer rancificagdo oxidativa,
0 que muda o sabor do produto. Os efeitos radioliticos podem levar a perda de
determinadas vitaminas e minerais, o que ndo é exclusivo do processo de
irradiacdo. Em outras técnicas convencionais usadas na conservacao dos
alimentos acontecem alteragdes similares;

e Nem todos os alimentos podem ser irradiados, produtos liquidos como o leite,
iogurte, sucos etc., sdo mais propensos a radidlise e adquirem um sabor
desagradavel;

e Se bem que os estudos ndo tém demonstrado nenhum efeito adverso
associado ao consumo de alimentos irradiados, ndo se pode garantir 100% que
eles ainda nao poderiam produzir efeitos nocivos.

6. Conclusao

A irradiacdo tem demonstrado ser uma técnica extremamente efetiva na conservacdo
dos alimentos, pois estende significativamente a vida util dos mesmos: inibindo a
germinacao, retardando os processos de maturagao e senescéncia e eliminando -com
alta efetividade- pragas e micro-organismos presentes neles. Beneficios estes
alcancados sem mudar praticamente os valores nutricionais dos alimentos. A
conservacao de alimentos por meio do uso de radiagdo tem sido considerada, pelos
principais organismos internacionais como uma técnica segura, j@ que mantém a
salubridade dos alimentos sem supor um risco para o consumidor. Por tal motivo, nos



ultimos anos a irradiacdo tem sido adotada em muitos paises como uma forma
alternativa de preservacao dos alimentos.

Apesar dos beneficios, os consumidores ainda se mostram receosos em relagdo ao
consumo de alimentos irradiados. A ndo aceitacdo dessa tecnologia estd baseada,
principalmente, na falta de informagao e conhecimento. Isto tem conduzido a falsas
crencas e equivocos por parte da populagdao, limitando assim o crescimento do
mercado de produtos irradiados. E obrigacdo da comunidade cientifica informar
devidamente para que serve e quais sdao os beneficios da tecnologia de irradiacao de
alimentos. Maior presenca do tema nos meios de comunicagao, assim como palestras
em centros escolares, empresas dedicadas a comercializacdo de alimentos e em
grandes cadeias de mercados, constituem alternativas validas para mudar a
concepcao negativa dos consumidores, mostrando para eles que a irradiagao de
alimentos é uma tecnologia eficiente, segura, amigavel com o meio ambiente e que
ajuda no combate contra o desperdico de alimentos, mal este que aflige a nossa
sociedade atual.
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CLIPPING DE EVENTOS

Nesta secdo vocé pode conferir 0s principais eventos e encontros cientificos que aconteceram no segundo semestre
de 2022, relativos as areas de alimentagéo, nutri¢éo e hospitalidade.

Nome do Evento: Cozinhando com Palavras — Bienal do Livro 2022

Data: 02 a 10/07/2022

Local de realizagao: Sao Paulo - SP

Breve descri¢ao: Para quem acredita na combinag&o entre literatura e gastronomia, a 262 Bienal Internacional do
Livro de S&o Paulo contou com o espaco cultural “Cozinhando com Palavras” — com participagéo dos alunos de gra-
duagao do curso de Tecnologia em Gastronomia do Centro Universitario Senac e com a curadoria de André Boccato,
que tem a ideia de proporcionar aos visitantes uma proximidade com palestrantes, chefs, jornalistas e autores ligados
a gastronomia. Para maiores informagdes acessar o site https://www.bienaldolivrosp.com.br/pt-br/programacao-cul-
tural/cozinhando-com-palavras.html#/sessions

Nome do Evento: FIPAN 2022

Data: 19 a 22/07/2022

Local de realizagdo: S&o Paulo - SP

Breve descri¢ao: O evento é atualmente a maior feira de Panificagéo e Confeitaria da América Latina e uma das
principais destinadas a operadores do food service. O evento reuniu todos os profissionais e gestores de padarias,
confeitarias, restaurantes, pizzarias, buffets, lanchonetes, entre outros estabelecimentos ligados ao dia a dia da
producdo e comercializagao de alimentos. Além disso, foi possivel encontrar as novidades, tendéncias e inimeras
atividades ligadas ao conhecimento e desenvolvimento apresentados pelos principais fornecedores. O publico que
visitou a feira também pode acompanhar outros eventos em paralelo ao FIPAN, como a Arena do Confeiteiro, Arena
do Péo, Estacdo Café e Espago Fipan Pizza. Para maiores informagdes acesse o site fipan.com.br

Nome do Evento: 34° Congresso Nacional Abrasel

Data: 09 a 11/08/2022

Local de realizagao: Porto Alegre, RS

Breve descri¢ao: O evento reuniu os principais lideres empresariais e da gastronomia do pais que ressaltaram a
resiliéncia do setor de bares e restaurantes, uma vez que, o segmento vem enfrentando muitos desafios nesse mo-
mento de retomada. O tema principal do congresso foi “Evolugdo: 0 amanha ja comegou”. As palestras virtuais abor-
daram as mais diversas tematicas, tais como: conciliagao da execugéo presencial de qualidade com a construcao de
uma presenca digital inovadora, como grandes marcas podem alavancar pequenos negocios, metaverso na pratica,
projeto de simplificacéo fiscal digital, marketplaces como parceiros de negécios, plant based, consumidor pés-pande-
mia, estratégias do e-commerce, gestao na pratica, como vender mais e com mais eficiéncia via whatsapp, relagéo
feminina e ancestral no segmento do comfort food, como construir um futuro melhor para o segmento, por que as
carnes nunca saem de moda, entre outros. Para maiores informagdes acesse 0 site https://www.congressoabrasel.
com.br/home-abrasel#section-palestras
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Nome do Evento: XXX Congresso da Sociedade Brasileira de Hipertenséo

Data: 10 a 12/08/2022

Local de realizagdo: UniNove — Unidade Vergueiro, S&o Paulo - SP

Breve descrigao: Com uma abordagem multidisciplinar que cobriu todas as areas relacionadas, 0 congresso contou
com médicos de diferentes especialidades que atuam diretamente com casos de hipertenséo arterial. A programacao
cientifica foi dividida entre complicagdes causadas pela condigdo, atengdo primaria, servigos especializados, entre
outros. Além disso, o congresso trouxe também importantes nomes do setor, englobando convidados nacionais e
internacionais que, por meio de seus ricos conhecimentos acerca do tema, promoverao a discusséo de casos clinicos
interativas e participaram de mesas redondas envolvendo importantes questdes sobre os temas apresentados. Para
maiores informacdes acesse o site
https://lwww.sbh.org.br/arquivos/xxx-congresso-da-sbh-abertas-as-inscricoes-e-submissoes-de-trabalho/

Nome do Evento: XIX Seminario Anptur

Data: 28 a 30/09/2022

Local de realizagao: Recife - PE

Breve descrigdo: Ha 19 anos a Associag@o Nacional de Pesquisa e Pds-graduacéo em Turismo promove o Semi-
nario Anptur. Neste ano o tema principal foi “ANPTUR 20 ANOS: PASSADO, PRESENTE E FUTURO DA PESQUISA
EM TURISMO NO BRASIL”. O evento teve as seguintes divisdes cientificas: destinos turisticos; negécios em turismo,
sociedade e cultura, hospitalidade e formacao e pesquisa cientifica. Para maiores informag6es acesse o site https:/
www.anptur.org.br/seminario/2022/#[object%200bject

Nome do Evento: CONBRAN 2022 - Congresso Brasileiro de Nutrigao

Data: 04 a 07/10/2022

Local de realizagao: Macei6 - AL

Breve descrigao: Atenta ao momento em que a Nutrigdo deve ser grande promotora da saude, a Associagéo Bra-
sileira de Nutricdo — ASBRAN, em parceria com a Associa¢do Alagoana de Nutrigdo — ALNUT, realizou de 4 a 7 de
outubro, em Maceid (AL), o XXVII Congresso Brasileiro de Nutrigao — CONBRAN. Ha mais de 60 anos, 0 CONBRAN
tem sido o centro de importantes discussdes sobre a Ciéncia, atuagao profissional e novos saberes dentro da Nutri-
cao. Este evento foi e continua sendo a origem de muitas politicas de saude, sem desviar o olhar da Soberania Ali-
mentar e Nutricional. O congresso teve como tema “Nutrigéo nas diferentes fases da vida: desafios para a promogéo
da Saude e da Seguranca Alimentar e Nutricional”, trazendo uma imersao nos eixos Nutricao Clinica, Saude Coletiva,
Nutrigo em Esportes, Alimentagao Coletiva, Nutricdo em Fitoterapia, Tecnologia de Alimentos, Educagéo Alimentar e
Nutricional, Formagéao e Empreendedorismo. Para maiores informagdes acesse o site https://conbran.com.br/

Nome do Evento: Mesa Tendéncias

Data: 03 a 05/11/2022

Local de realizagao: Memorial da América Latina — Sao Paulo - SP

Breve descricdo: O Mesa Tendéncias contou com trés dias de palestras e debates envolvendo chefs, pesquisa-
dores e estudiosos do Brasil € do mundo. Esta selegao de especialistas trouxe ao publico as novidades do cenario
gastrondémico mundial, além de caminhos e solugdes para a alimentagdo humana e sua relagdo com a biodiversida-
de, a ancestralidade cultural, a criatividade e a tecnologia e teve como tema: Cozinha do abrago — a forga que nutre,
revoluciona, regenera e pacifica. Para maiores informagdes acesse o site https://mesasp.com.br
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Nome do Evento: Food Service - 15° Congresso Internacional de Food Service ABIA 2022

Data: 23/11/2022

Local de realizagao: Centro Universitario Senac Campus Santo Amaro — Sao Paulo, SP

Breve descri¢ao: O congresso teve como objetivos incentivar a troca de experiéncias entre a Industria e os Ope-
radores do Food Service, a fim de que haja ganhos de produtividade e rentabilidade para os players; discutir as
oportunidades que existem entre o setor industrial e a cadeia operadora do Food Service, diagnosticando habitos e
atitudes do consumidor brasileiro; reunir os players do mercado Food Service, para ampliar conhecimento internacio-
nal, nacional e regional. Para maiores informagdes acesse o site https://www.abia.org.br/eventos

Nome do Evento: 5° Encontro Senac de Alimentacao e Sustentabilidade

Data: 30/11/2022

Local de realizagao: Sao Paulo - SP

Breve descrigado: Realizado anualmente pelo Centro Universitario Senac, a edi¢éo de 2022 trouxe como tema o
Meio Ambiente e Comensalidade: caracteristicas, relagdes e problematicas. O palestrante foi 0 Caio Pinheiro Della
Giustina, mestre em Desenvolvimento Sustentavel pelo Centro de Desenvolvimento Sustentavel e graduado em
Ciéncias Sociais - habilitagdo em Antropologia-, ambos pela Universidade de Brasilia (UnB).
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