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Prezados leitores e comensais!

A mesa esta posta! Apresentamos a vocés este novo prato, mais um numero da Revista
Contextos da Alimentacdo que preserva como esséncia a tematica da alimentacdo em seus
diversos contextos, contemplando desde os aspectos sensoriais, historicos, culturais, biologicos,
econdmicos e nutricionais que perpassam desde a produgao no campo a mesa.

Dentre os aspectos culturais e sociais, estudar a comensalidade e a relacdo adequada com
a comida tem sido o desafio de diversos pesquisadores que buscam respostas para o impacto que
as mudangas sociais produzem nos habitos de sociabilidade a mesa, nas escolhas alimentares
e nos conflitos entre geragdes, tematica essa que esta apresentada no artigo “A liquefagéo da
comensalidade: estudo de caso sobre 0s obstaculos contemporaneos a sociabilidade a mesa”.

Outra quest&o social importante que tem sido investigada é o desenvolvimento exacerbado
de uma cultura contemporanea da dieta restritiva, do comer transtornado e do julgamento sobre o
corpo perfeito. Nesse sentido, o artigo “O culto ao corpo na modernidade: transtornos alimentares
e 0 impacto psicologico em mulheres gordas” discorre sobre 0s riscos dos padrdes de beleza
atribuido ao corpo magro, que € estabelecido e reforcado nas midias sociais, e o impacto do culto
ao corpo em mulheres gordas, retratando a gordofobia e a presséo estética como reforgcadores
desta problematica.

Um outro importante aspecto da alimentagéo € a garantia da qualidade em suas condic¢oes
higiénico-sanitarias. O conceito de seguranca dos alimentos remente aos cuidados em todas em
etapas dos processos de producdo e de distribuicdo dos alimentos, garantindo que o alimento
esteja livre de contaminantes quimicos, fisicos ou bioldgicos. Assim, os artigos “Atuacdo do
Responsavel Técnico na Adequagéo Higiénico-sanitaria em Servigos de Alimentagédo do Brasil:
Uma reviséo da literatura” e “Avaliagdo das condigbes higienicossanitarias e da percepgdo dos
manipuladores de alimentos” abordam esses importantes olhares especialmente voltados para
responsavel técnico e os manipuladores de alimentos. Além disso, tamanha relevancia deste
tema, compartilhamos o video do evento realizado pelo Grupo de Estudos em Risco e Resiliéncia
em Seguranca dos Alimentos (GERRSAL), em fungdo da comemoracdo do “Dia Mundial da
Segurancga dos Alimentos” (07 de junho) estabelecido pela Organizagdo Pan Americana de Saude
/ Organizacdo Mundial da Saude (OPAS/OMS). Para acessar o evento, acesse o link: https://www.
youtube.com/watch?v=AatvJoGnjLM

Na area de producdo de alimentos e preservagédo da cultura alimentar local, o artigo “O
Porco Caipira nas Minas Gerais: Um Estudo sobre Ragas” apresenta uma reviséo de fontes
bibliograficas, documentais e dados publicos oficiais os quais permitiu identificar as principais
ragas suinas convencionadas como o porco caipira, destacando a necessidade de estudar as
reais condigdes de criagao desses animais e a preservacao dos registros historicos para garantia
do patriménio alimentar.



Por fim, mantemos mais um item para a compor a nossa mesa, que é o Clipping de Eventos
nacionais e internacionais que aconteceram no primeiro semestre de 2022. Nesta se¢do vocé
podera ficar atualizado sobre 0s principais eventos relacionados as diversas tematicas nas areas
da alimentacgao, nutricao e hospitalidade.

O nosso desejo € que todos tenham uma excelente refeicdo, que possam ser bem
servidos e que estejam prontos para aceitarem ao nosso convite de compartilharem conosco
as suas descobertas, pesquisas, experiéncias e oportunidades construidas e vividas na area da
alimentacao, participando de nossas diversas se¢des nas proximas edicoes.

Boa leitura!
Ana Marta de Brito de Borges Avelas de Aratjo e
Irene Coutinho de Macedo
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A liquefacao da comensalidade: estudo de caso sobre os
obstaculos contemporaneos a sociabilidade a mesa

The liguefaction of the commensality: case study on contemporary obstacles to
sociability at the table

BRENDA O. BUZZO!, TALITA R. OLIVEIRA2, ROGERIO S. SILVA3
1 Graduanda em Ciéncias Sociais pela Universidade Estadual de Campinas (UNICAMP)
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RESUMO: Com base nos conceitos e reflexdes do socidlogo Zygmunt Bauman a respeito
da modernidade liquida e sua influéncia nas interagcdes humanas, este artigo analisou, a
partir da aplicacdo de questionario, os habitos de sociabilidade alimentar de jovens
estudantes de uma escola publica e dos participantes de um Centro de Convivéncia de
Idosos (CCI). Para tal fim, realizou-se a averiguagao dos dados quantitativos coletados
gue apresentaram as caracteristicas alimentares dos jovens estudantes em paridade ou
ndo com as dos idosos. Objetivou-se, portanto, compreender as mudangas e possiveis
fragilizacdes oriundas da experiéncia societaria do mundo atual nas relagdes humanas de
convivio @ mesa, no processo denominado comensalidade. Assim, inferiu-se que a
comensalidade, apesar de fragilizada, ainda € um habito alimentar de grande relevancia
social, visto que é uma ferramenta imprescindivel para restabelecer com vigor as
relagdes interpessoais na sociedade.

Palavras-chave: Relacdes humanas; Modernidade liquida; Habitos alimentares;
Comensalidade.

ABSTRACT: Based on the concepts and reflections of sociologist Zygmunt Bauman
regarding liquid modernity and its influence on human interactions, this project
analyzed, from the application of a questionnaire, the habits of food sociability of young
students of a public school and of participants of a Center for the Coexistence of the
Elderly (CCI). To this end, the quantitative data collected in the questionnaires that
presented the food characteristics of young students in parity or not with those of the
elderly were investigated. Therefore, the objective was to understand the changes and
fragilizations arising from the societal experience of liquid modernity in human relations
of conviviality at the table, in the process called commensality. Thus, it was inferred that
commensality, although weakened, is a food habit of great social relevance, since it is an
essential tool to vigorously re-establish interpersonal relationships in society.

Keywords: Human relations; Liquid modernity; Food habits; Commensality.



Introducao

Ao adentrar no ambito da alimentagdo, nota-se, segundo Borges (2010), que a mesa é
um espaco de relagdes sociais, um lugar onde os alimentos e os rituais que os envolvem
determinam o processo de comunicacdo entre as pessoas. No entanto, com o inicio da
experiéncia societaria da modernidade liquida (BAUMAN, 2001), marcada pelo principio
de liquefagdo do tecido social e producdo de uma natureza fugaz e imediata aos
individuos, ocorre uma interferéncia direta nos habitos! alimentares, os quais passam a
ser, cada vez mais, marcados por refeicoes rapidas e praticas, como redes de fast-food e
alimentos industrializados.

A mesa era local central de convivio e partilha. Mais do que as
necessidades fisioldgicas, atendia as necessidades sociais dos individuos,
como ainda nos dias de hoje desempenha esta fungdo. No entanto,
atualmente, ndo somente tém-se dificuldades em conviver por causa
deste ritmo frenético de vida, mas também porque os espagos de convivio
estdao cada vez menores. (BORGES, 2010, pp. 3-4)

Desta maneira, diminui-se gradualmente as interacdes humanas a mesa e o preparo
caseiro dos alimentos, praticas construidas historicamente e com um valor simbdlico e
social notavel. Conforme o socidlogo Bauman (2011a, p. 16), “dissolver tudo que é
sélido tem sido a caracteristica inata e definidora da forma de vida moderna desde o
principio”, assim, até a solidez dos habitos comensais metamorfoseou-se. Esse cenario
de supressao a comensalidade, ato de convivéncia e hospitalidade a mesa, contribui, no
limite, com a dissolugcdo de um lar e com a individualizacdo dos homens e mulheres,
visto que a alimentacdo fortalece os elos familiares e, também, os sociais (BORGES,
2010).

Dentro do mesmo debate, Carneiro (2003, p. 66) escreve que “a alimentacdao ocupa,
como um ator invisivel, o cenario dos grandes processos constitutivos da modernidade.”
Dessa afirmacao pode-se inferir que uma das formas para compreender o mundo atual é
analisar os habitos alimentares, pois estes, devido ao seu carater histérico e socialmente
determinado, sdao condicionados pelas transformacdes advindas da contemporaneidade
e, como tal, podem ser um dos instrumentos utilizados para aproximar-se da
compreensao da modernidade em seu processo de totalizagao. Assim, a interpretagao da
alimentacdo nao foi pautada em si mesma, mas como uma pratica social dentro de um
complexo sistema de mutuas determinacdes e inter-relagdes que compdem a realidade.

I Deve-se ter em mente que a palavra “habito” ndo estd empregada aqui com o valor semantico comumente
utilizado, referente a alimenta¢do saudavel ou com base em dietas. O termo retoma a natureza social dos
habitus, que em latim significa héabito, observada pelo antropologo Marcel Mauss (2003). “Esses ‘habitos’
variam ndo simplesmente com os individuos e suas imitagdes, variam sobretudo com as sociedades, as
educagdes, as conveniéncias e as modas, os prestigios. [...] O ato se impoe de fora, do alto, mesmo um ato
exclusivamente biologico, relativo ao corpo. O individuo assimila a série dos movimentos de que ¢ composto o
ato executado diante dele ou com ele pelos outros.” (pp. 404-405). Em outras palavras, Mauss demonstra que,
mesmo os habitos mais vitais, como comer, possuem técnicas proprias de acordo com cada sociedade, as quais
sdo ensinadas por meio da socializagdo dos individuos. Em vista disso, € possivel conceber que as
transformagdes sociais contemporaneas advindas da modernidade liquida (BAUMAN, 2001) sdo responsaveis
por alterar os antigos habitos alimentares.



Para demonstrar os efeitos causados pela dindamica da vida contemporanea sobre a
comensalidade?, realizou-se uma pesquisa mediante a analise de dois grupos sociais:
idosos, que teoricamente cultivam a pratica de produzir seus proprios alimentos e
reunir-se em familia para suas refeicdes; e jovens, 0s quais sdo cada vez mais
acometidos pela modernidade liquida - que suscita um ritmo frenético laboral, o uso
constante de aparelhos eletronicos e o esgarcamento do tecido social (BAUMAN, 2001).

Desta forma, objetivou-se analisar as transicdes das interagdes sociais @ mesa por meio
dos resultados obtidos com a aplicacdo de um questionario (aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa)® elaborado pelos pesquisadores, o qual investigou os habitos
cotidianos de 60 adultos, dos quais 30 sdo idosos, entre 60 e 82 anos, que frequentavam
um Centro de Convivéncia do Idoso (CCI) e 30 sdo estudantes, entre 18 e 25 anos, de
uma escola de Educagao Profissional e Tecnoldgica (EPT), ambos no interior do Estado
de Sao Paulo.?

Escolheu-se esses grupos distintos para poder contrastar os costumes alimentares de
geracOes diferentes e, consequentemente, faixas etarias diversas, as quais possuem
modos de vida especificos, visto que muitos dos idosos encontram-se aposentados e
frequentam o Centro de Convivéncia para manter uma vida mais ativa e estabelecer
relacdes de convivio; diferentemente de muitos jovens estudantes, marcados por longas
jornadas de trabalho e estudo, responsaveis, na maioria das vezes, por tornar escasso o
tempo para o desenvolvimento de vinculos e até para se alimentar. Apesar do fator da
idade ser o motivo para a escolha dos grupos, o modo de socializacdo ao longo da vida
de cada um deles que determinou as possibilidades de compara-los, uma vez que os
jovens cresceram em uma sociedade caracterizada pela presenga e desenvolvimento da
tecnologia, algo que ndo fez parte da juventude e da vida dos adultos ou idosos. Assim,
compreende-se que as diferencas nao estao apenas no modo de vida atual, mas
enraizadas em todo o processo histérico e social do desenvolvimento geracional, o que
vai refletir diretamente nos habitos de cada sujeito.>

2 “Etimologicamente, comensalidade deriva do latim “comensale”. A¢do de comer junto, na mesma mesa. Com:
“junto”, e Mensa: “mesa”. Implica partilhar do mesmo momento e local das refeigdes.” (LIMA; NETO &
FARIAS, 2015, p. 510).

3 Ntimero do Comité de Etica em Pesquisa - Plataforma Brasil: 15962619.6.0000.5473.

4 Constituido por 18 perguntas, todas fechadas, o Questionario perpassou pela escolaridade, rotinas, convivéncia
¢ habitos alimentares. A aplicagdo ocorreu em meados de 2019, a partir do didlogo individual com os idosos e
através de computadores com os jovens da institui¢do de ensino.

5 Além de levar em conta o processo historico e social presente ao longo de cada geragdo, ndo se deve esquecer
que “Longe de responder a um conceito estatico e fixo, considera-se o termo geracdo assim como identidade,
categorias que assumem distintas formas e significados.” (BORTOLAZZO, 2016, p. 139). Apos as
transformagdes contemporaneas, marcadas por constantes agdes midiaticas do mercado, as categorias de geragdo
assumiram, possivelmente, um carater ainda mais liquido, como apontou Bauman (2011) ao tecer criticas sobre
o proprio conceito de “categorias”, as quais, para o autor, podem ndo ser produtivas para classificar um mundo
circunscrito pelo capitalismo.



Nenhum ser humano é exatamente igual a outro — e isso se aplica tanto
aos jovens quanto aos velhos. Contudo, é possivel notar que, em
determinadas categorias de seres humanos, algumas caracteristicas ou
atributos tendem a aparecer com maior frequéncia que em outras. E essa
“condensacdo relativa” de tracos caracteristicos que nos permite falar, em
primeiro lugar, em “categorias”, sejam elas nacdes, classes, géneros ou
geracgdes. (BAUMAN, 2011b, p.58)

Exposto isso, torna-se evidente que a escolha dos grupos deu-se com o objetivo de
contrastar os habitos alimentares de pessoas que ndo apenas vivem de formas
diferentes, mas possuem uma dinamica de vida diversa, derivada das construgdes
histdricas e sociais geracionais — apesar de circunscritas pelos padrdes contemporaneos
de organizagao da sociedade.

Mediante a elaboracdo de graficos e tabelas, demonstrou-se os resultados obtidos no
questionario para, assim, otimizar a compreensao dos pressupostos expostos ao longo
da anadlise. Ademais, recorreu-se as revisdes bibliograficas, principalmente das teses
propostas por Bauman (1998, 2001, 2004, 2011a, 2011b), nas quais expdem-se que as
relacgdbes humanas tornam-se mais flexiveis e frageis a cada novo passo do
desenvolvimento moderno, caracterizado pela tecnologia, a efemeridade e o
distanciamento humano.

O que esta acontecendo hoje é, por assim dizer, uma redistribuicdo e
realocacao dos ‘poderes de derretimento’ da modernidade. Primeiro, eles
afetaram as instituicdes existentes, as molduras que circunscreviam o
dominio das agbes-escolhas possiveis [...]. Configuracdes, constelacoes,
padrdes de dependéncia e interacdo, tudo isso foi posto a derreter no
cadinho, para ser depois hovamente moldado e refeito; essa foi a fase de
‘quebrar a forma’ na  histéria da modernidade inerentemente
transgressiva, rompedora de fronteiras e capaz de tudo desmoronar.
(BAUMAN, 2001, p. 13)¢

Além das obras do socidlogo, o presente artigo fundamentou-se em pesquisas que
possuem como objeto de estudo a alimentacdo e suas multiplas faces, transformadas
por processos histéricos e sociais, que, através de suas interacdes com outros
fenOmenos e suas manifestacdes, moldaram os habitos alimentares da
contemporaneidade, embasando-se, principalmente, na obra Comida e sociedade:

6 Ressaltamos que a leitura de Bauman (2004), ao compreender a “decadéncia das relagdes humanas” como
produtos do desenvolvimento tecnoldgico, perde de vista processos mais amplos, em que a tecnologia ¢é efeito,
manifestagdo, ¢ ndo causa. Dardot e Laval (2016), ao conceituarem sobre o sujeito “ideal” produto do
neoliberalismo, demonstram como as relagdes humanas e a propria compreensdo de si sobre si mesmo sdo
invadidas pela logica do mercado: empresarial e concorrencial. O sujeito, no neoliberalismo, passa a reconhecer-
se como uma empresa € suas relagdes interpessoais acontecem nesses termos, em consonancia as necessidades
do modo de produgdo. Portanto, ndo ¢ a tecnologia per se que produz em sentido causal a fragilizagdo dos
vinculos, mas ela, inserida em um processo mais amplo de produgdo e reprodugdo social a partir do modo de
producdo, € um dos instrumentos responsaveis por isso. Como Marx frisa em seu prefacio a Contribui¢do a
Critica da Economia Politica (2008 [1859]): “O modo de producdo da vida material condiciona em geral o
processo de vida social, politico e espiritual. [...] Assim como ndo se julga um individuo pela ideia que ele faz
de si proprio, ndo se pode julgar tdo pouco uma época tal de transformagdo pela sua consciéncia, mas, pelo
contrario, deve-se explicar a esta consciéncia pelas contradi¢cdes da vida material, pelo conflito que existe entre
as forgas sociais produtivas e as relagdes de produgdo.” (p. 48).



significados sociais na histéria da alimentacdo (2003), de Carneiro, historiador e doutor
em Histéria Social pela Universidade de Sao Paulo (USP), que retrata o pensamento
sobre a interdisciplinaridade entre estudar a alimentacdo, sua historia e suas influéncias
no cotidiano.

2. A modernidade liquida e suas implicacoes a vida humana

Durante os emblemas da obra Amor liguido (2004), Bauman justifica a decadéncia das
relacdes humanas, condicionada principalmente pela tecnologia, de tal modo que o
mundo virtual passa a ser muito mais atraente e comodo do que os corpos materiais.
Assim, estar préximo ndo exige mais a presenca fisica e as relagdes humanas se
permitem ser desenvolvidas a distancia por intermédio de aparelhos eletronicos, como
celulares. Diante dessa perspectiva, ha dois lados de uma mesma moeda na rede
eletrénica, na qual o socidlogo questiona se seria a facilitacdo para conectar-se ou entao
a causa dos cortes das conexdes.

As conex0es tendem a ser demasiadamente breves e banais para
poderem condensar-se em lagos. Centradas no negdcio a mdo, estdo
protegidas da possibilidade de extrapolar e engajar os parceiros além do
tempo e do tdépico da mensagem digitada e lida — ao contrario daquilo
que os relacionamentos humanos, notoriamente difusos e vorazes, sao
conhecidos por perpetrar. Os contatos exigem menos tempo e esforgo
para serem estabelecidos, e também para serem rompidos. A distancia
ndo é obstaculo para se entrar em contato — mas entrar em contato ndo
€ obstaculo para se permanecer a parte. Os espasmos da proximidade
virtual terminam, idealmente, sem sobras nem sedimentos permanentes.
Ela pode ser encerrada, real e metaforicamente, sem nada mais que o
apertar de um botdo. (BAUMAN, 2004, p. 82)

Esse desprendimento dos vinculos reais - incluindo o familiar - e o estabelecimento de
relagdes virtuais sem profundidade e relevancia, visto que sdo passiveis de substituicao,
desenvolvem-se paralelamente com o processo de individualizagdo, o qual “traz para um
numero sempre crescente de pessoas uma liberdade sem precedentes de experimentar -
mas [...] traz junto a tarefa também sem precedentes de enfrentar as consequéncias.”
(BAUMAN, 2001, p. 47). O impeto pela liberdade do individuo contemporaneo atrela-se
ao préprio processo de individualizagao, pois homens e mulheres buscam libertar-se dos
vinculos duradouros, das obrigacdes da solidariedade coletiva e do sentimento de inércia
oriundo da rotina dos lagos sociais, logo “chegou a vez da liquefacao dos padrdes de
dependéncia e interagdo” (BAUMAN, 2001, p. 14).”

7 Como observaram Laval e Dardot (2016), o “sujeito empresarial” ou “sujeito neoliberal” estd completamente
inserido em uma competi¢ao entre todas as outras empresas, isto €, os outros individuos. Essa nova forma de
percepcao de si mesmo — oriunda das formas de organizacdo econdmica e politica neoliberais que adentram na
subjetividade humana e moldam os pensamentos, valores e afins — afeta completamente o desenvolvimento da
solidariedade dentro da sociedade e, consequentemente, afasta a possibilidade de organizagdo coletiva dos
individuos, pois eles ndo possuem mais valores de coletividade, sendo estes substituidos por uma logica
mercantil: “Marx, como outros, mas talvez melhor do que outros, apontou os efeitos de dissolu¢do que o
mercado exerce sobre os vinculos humanos. A mercantilizacdo das relacdes sociais, juntamente com a
urbaniza¢do, foi um dos fatores mais poderosos da ‘emancipagdo’ do individuo com relacdo a tradigdes, raizes,
apegos familiares e fidelidades pessoais.” (p. 323).



Destarte, as consequéncias desse anseio de libertacdo dos padrdoes se materializam na
soliddo e no perpétuo sentimento de insatisfacdo. Para atenua-los, o ser humano
moderno afoga-se num sentimento consumista insacidvel que, paradoxalmente, nao
conseguir-se-a sacia-lo, pois na vida contemporanea, constantemente surgem novas
necessidades® para serem satisfeitas, sejam elas de ordem material ou social.

Se o consumo € a medida de uma vida bem-sucedida, da felicidade e
mesmo da decéncia humana, entdo foi retirada a tampa dos desejos
humanos: nenhuma quantidade de aquisicbes e sensacdes emocionantes
tem qualquer probabilidade de trazer satisfacdo da maneira como o
‘manter-se ao nivel dos padrdes’ outrora prometeu: ndo ha padrdes a
cujo nivel se manter - a linha de chegada avanca junto com o corredor, e
as metas permanecem continuamente distantes, enquanto se tenta
alcanga-las. (BAUMAN, 1998, p. 56)

Outrossim, além da compreensdao do fragilizado convivio humano, é necessario o
entendimento das transformagdes que a modernidade liquida ocasiona especificamente
no campo da cultura. Deste modo, no livro A cultura no mundo liquido moderno (2011a),
Bauman demonstra quais foram as interferéncias que a globalizacdo, a migracao e
outros elementos do mundo contemporaneo provocaram nas manifestacdes culturais
humanas, posto que tanto as mudancas sofridas por elas quanto alteragbes sofridas
pelas organizagdes econdmicas atuais possuem a mesma raiz: a liquefagcdo da vida
moderna e seu anseio por liberdade em todos os ambitos: “as forcas que impulsionaram
a gradual transformacdo da ‘cultura’ em sua encarnacdo liquido-moderna sdao as mesmas
gue favorecem a libertagdo dos mercados de suas limitacdes nao econdémicas, sobretudo
sociais, politicas e étnicas.” (BAUMAN, 2011a, p. 20).

Com esse excerto é possivel apreender a légica que permeia a cultura, os mercados e os
individuos - ou seja, a ldgica de consumo e de descarte, na qual se apegar, seja em
bens materiais, pessoas, manifestacdes culturais ou qualquer outro aspecto da vida
moderna é uma catastrofe - retoma a metafora do autor: “a caca € uma atividade de
tempo integral no palco da modernidade liquida” (BAUMAN, 2011a, p. 30) e o fim desta
cacada ndo é um desejo, € um terror. Portanto, deve-se sempre descartar o que ja foi
conquistado para manter o ritmo constante de movimento e de anseio (BAUMAN,
2011a). Posto isso, como afirma Bauman (2004), para evitar tudo que é sélido e
duravel, os lagos sociais sao atados de maneira frouxa para que possam ser desfeitos
com facilidade. As pessoas buscam se relacionar, mas nao estao dispostas a destinar
esforco para dar continuidade a relacdo e nem aceitam manter-se fora da “cacada”, pois
isso vai no sentido contrario da légica consumista.

Assim, é possivel caracterizar a esséncia humana na atualidade: volatil e sedenta por
liberdade® e consumo, fugindo de qualquer forma sdélida e duradoura, seja de maneira
consciente ou inconsciente. Ter isso em mente é um fator indispensavel para a
compreensao deste artigo, sendo assim, a obra do socidlogo polonés é o ponto de
partida para a construgao da relagao entre a fragilizagao humana e suas transformagoes
na comensalidade.

8 Tdo rapido quanto essas novas “necessidades” surgem, elas também se vdo. Esse é um dos principios da
liquidez moderna, nem as vontades podem possuir um carater sélido (BAUMAN, 2001).

? Essa tdo almejada liberdade pode ser iluséria, pois possui um carater compulsivo e obrigatorio, responsavel
por aprisionar o individuo em padrdes volateis de comportamento, relacionamento e de dificuldade em pensar
em um futuro seguro e estavel (BAUMAN, 2001).



3. As transformacdoes do complexo sistema simbodlico alimentar
derivadas da dinamica da vida contemporanea

A presente pesquisa ndo € pioneira no estudo da comensalidade interligada a processos
e desenvolvimentos histdricos e sociais. Trabalhos cientificos, com destaque para a obra
Comida e sociedade (2003) de Carneiro, ja solidificaram esse caminho. Em conformidade
ao historiador brasileiro, a alimentacao ndo é apenas uma necessidade bioldgica, &, na
realidade, um sistema simbdlico que engloba diversos aspectos, tais como a religido, o
sexo e o local onde o ser humano esta integrado, a qual pode revelar desde a estrutura
cotidiana até a histéria de povos antigos (CARNEIRO, 2003). Exposto isso, é importante
ter em mente a seguinte observagao:

A atribuicdo de status simbdlico dado ao alimento e ao ato de comer é
definida, segundo alguns autores, pela diferenca semantica entre
“comida” e “alimento”. DaMatta, ao estudar a comida brasileira, defende
que toda substancia nutritiva € um alimento, mas nem todo alimento é
comida. Alimento, aponta o autor, é universal e geral, é o que o individuo
ingere para se manter vivo; ja a comida ajuda a situar uma identidade e
definir um grupo, uma classe, uma pessoa. [...] comer proporciona uma
relacdo de intimidade com o ser humano, pois ha o investimento
psicossocial no processo de escolha dos alimentos. (LIMA; NETO &
FARIAS, 2015, p. 511)

Rodrigues (2012) afirma que a alimentacao atua tanto como fundadora das relagdes
humanas, devido a sua funcao de partilha, sociabilidade e hospitalidade construida desde
os primordios da existéncia do homo sapiens, quanto como um elemento de
comparagao, o qual possui a comensalidade como primeiro fator de distingdo entre o
barbaro e o civilizado.

Para a sociedade Greco-romana, dentro dos valores adotados por ela, o
ato de comer ultrapassa a necessidade de saciar a fome e transforma o
momento de se alimentar em momento de forte sociabilidade e de
oportunidade de comunicacdo. As relacdes com a comida sao indicadores
sociais, de grau de civilizagdo, uma forma de expressar e afirmar a
identidade de um grupo e de expressar as relagdoes de poder. Estar apto a
desfrutar do banquete é um sinal de civilizagdo. Aqueles que ignoram sua
pratica ou fazem um mau uso do banquete sdo classificados como nao-
civilizados. O fato de ser aceito na mesa comum ou ser excluido dela
apresenta um forte significado. (RODRIGUES, 2012, p. 87)

A vista disso, infere-se que, essa partilha é repleta de significados, dentre os quais é
exequivel citar a realizacao de contratos e rituais, aspectos observados na Mesopotamia
Antiga (RODRIGUES, 2012). Diante dos exemplos expostos, nota-se que as refeigcdes em
conjunto sdo o inicio das relacdes comunitarias entre um povo, como apontaram Fladrin
& Montanari, “Como quer que seja, a comensalidade é percebida como um elemento
‘fundador’ da civilizacdo humana em seu processo de criagao.” (1998, p. 109).

Devido a sua representatividade de fraternidade para o povo, a partilha em si é mais
significativa que a prépria composicao das refeicdes. Nesse ambito, pode-se exemplificar
essa fraternidade com a cultura Assiria, pois nesta sociedade existe uma expressao



“homem do meu sal”!?, utilizada para denominar um amigo com o qual partilha-se o
alimento (RODRIGUES, 2012). Nesse mesmo interim, ressalta-se a observagdo de
Borges (2010), na qual expde que semanticamente a expressdo “convivio” demonstra o
ato de estar junto dividindo a comida, pois ela deriva da palavra conviva que significa
“aquele que participa do banquete ou de uma refeigdo social” (BORGES, 2010, p. 2). Da
mesma forma, a palavra “companheiro” é proveniente do latim, cum panis, ou seja,
aquele com quem compartilha-se o p&o. Tais exemplos demonstram que as vivéncias
comensais foram t3o significativas historicamente para produgdo de vinculos que deram
origens a palavras que perduram até os dias de hoje.

No entanto, antigas formas alimentares de consumo - desenvolvidas apds herangas
histdoricas e fundadoras das relagbes humanas, como o0s banquetes e os jantares
romanos (BORGES, 2010) - executadas em casas, refeitérios e restaurantes, estdo
sendo substituidas pelo sistema chamado “alimentagdo rapida” (fast-food), tipicamente
estadunidense e que ajudou a propagar o estilo de alimentagdo industrializada da
contemporaneidade (CARNEIRO, 2003).

Numa corrente de pensamento diferente daquela seguida por Bauman, o gedgrafo
Harvey (1992, p. 22) apontard que esta ruptura ao passado € um marcador da
modernidade!!: “A modernidade, por conseguinte, ndo apenas envolve uma implacavel
ruptura com todas e quaisquer condigBes histdricas precedentes, como € caracterizada
por um intermindvel processo de rupturas e fragmentagGes internas inerentes.” Logo,
romper com as tradicdes de preparo e consumo dos alimentos ndo é um efeito aleatério
dentro da légica moderna, mas um efeito estruturalmente orientado pela tendéncia de
reproducdo do capitalismo enquanto modo de produgdo ndo restrito a mercadorias, mas
produtor da vida social em todas as suas faces.

O fast food é uma representacdo tipica do sistema capitalista no modo de vida moderno,
demonstrando a aplicacdo do Taylorismo?'?, isto €, a racionalizagcdo da produgdo. Toda
essa estrutura se consolidou no cenario pdés-guerra, que incluiu o uso de carros,
produtos descartaveis, ascensdo da burguesia, padronizagdo alimentar e a importancia
da propaganda, associando a marca mais valor do que o proprio produto em si, pois o
valor ndo reside mais na matéria, ele estda em um nome (CARNEIRO, 2003). Deste

10 A palavra “sal” ja teve outro tipo de acepgdo muito importante que ia além da pratica de alimentag@o. O sal ja
foi empregado como valor monetario, servindo como moeda de muitas regides, devido ao tamanho de sua
importancia. No Império Romano, foi o responsavel pela génese do termo “Salario”. “O seu comércio € um dos
mais antigos, pois como género de primeira necessidade foi levado das regides produtoras para todas as demais
(o norte da Europa, particularmente, representou uma grande demanda), a ponto de o sal ter cumprido o papel de
moeda em muitas regides, com os atributos dos materiais de valor monetario (homogeneidade, divisibilidade,
conversibilidade, relativa escassez, alto valor intrinseco), tais como outros alimentos, por exemplo, o cacau. Do
sal dado aos soldados no Império Romano, deriva o atual termo ‘salario’. O controle estatal do comércio do sal
foi uma politica estratégica de muitos impérios.” (CARNEIRO, 2003, p. 45).

' Ndo pretendeu-se adentrar no debate que Harvey realiza entre as categorias “modernidade” e “pos-
modernidade”. Para a presente discussdo basta ter em mente que o autor nao as separa como etapas distintas do
processo historico, apesar de atentar-se as suas diferengas e considerar a pés-modernidade como uma fra¢do da
propria modernidade em si, compreende-as a partir de suas expressdes como contradigdes do modo de produgao
capitalista.

12 “Numa analise do modo de produgdo capitalista ‘puro’, a ‘organizagéo cientifica do trabalho’ de Taylor ¢ a
que se encontra melhor colocada para encarnar o processo de trabalho capitalista, reconduzido a sua esséncia.”
(LINHART, 1977, p. 80). Isto &, a aplica¢do do Taylorismo ¢ o veiculo que representa mais fielmente a esséncia
do modo de produgdo capitalista.



modo, o valor de uso presente nos produtos é substituido pelo valor simbdlico!3, neste
caso, o valor da marca, a qual possui esse carater valoroso em decorréncia de
atribuicbes sociais inseridas em sua existéncia, nas ideias e nos signos que ela
“representa”!4.

Esse valor simbdlico aliado a industrializacdo alimentar e a nova fase da globalizacao
facilitaram, a partir da segunda metade do século XX, um processo de uniformizacao
global, supressor das identidades locais e homogeneizador do gosto dos individuos.
Paradoxalmente, o processo globalizatério também divulga as culinarias regionais,
assim, a alimentacao contemporanea apresenta caracteristicas hibridas, porém com um
forte padrao estadunidense.

O modelo alimentar dos Estados Unidos, fundamentado na substituicdo de
carboidratos complexos como os amidos, por carboidratos simples como
aclcares e gorduras, € na expansdao da dieta carnivora, é simbolizado
pela expansdo das redes de fast-food, entre as quais o McDonald's
assume, juntamente com a Coca-Cola, a imagem paradigmatica dos
logotipos mais emblematicos da cultura capitalista contemporanea.
(CARNEIRO, 2003, pp. 80-81)

Além disso, “a mecanizagao agricola e os transportes modernos produziram um salto nos
volumes de producao” (CARNEIRO, 2003, p. 33), e, com isso, a producao artesanal e o
significado simbdlico de frutificar alimentos feitos em familia ou entre amigos foram, aos
poucos, sendo abandonados.

De acordo com Rodrigues (2012), os significados adquiridos pelos alimentos relacionam-
se com as transformacdes nas formas de producdo social e suas consequéncias acerca
da estrutura social e familiar. Devido a esse carater passivel de alteracdo, todos os
aspectos entrelagcados com a alimentacdo também sofreram mudancas, tais como a
sociabilidade, hospitalidade e comensalidade, que sao de suma importancia para a
criacdo e consolidacao dos lagos sociais.

Apesar do processo de supressao que a comensalidade enfrenta, ainda deve-se
compreender a hospitalidade como um ritual basico dos vinculos humanos, devido a sua
relacdo com a sociabilidade, uma vez que, ao adentrar no ambito da alimentacdo, nota-
se que a mesa € o espaco das relacdes sociais e o lugar onde os alimentos e os rituais
que os envolve mediam o processo de comunicagao (BORGES, 2010). Portanto, observa-
se que a supressao da comensalidade, ato de convivéncia e hospitalidade a mesa, é, no
limite, a dissolugao de uma casa, pois a alimentagao contribui para formar e fortalecer os
elos familiares e, também, os sociais.

130 objeto atualmente ndo possui seu proprio valor, mas é envolto por simbolos que manipulam as impressdes
subjetivas de valor. (THIRY-CHERQUES, 2010).

4 A palavra “representa” estd entre aspas pois a marca em si ndo representa nada, ela ndo possui nenhum
significado embutido, ¢ a sociedade que produz significados e atribui & determinada marca. Por isso ¢ um valor
simbdlico, ele ndo esta no plano material, esta no plano abstrato, das ideias e dos simbolos.



N3o convidamos pessoas para jantar em nossa casa a fim alimenta-las
enquanto corpos bioldgicos, mas para alimentar e reproduzir relagdes
sociais, isto é, para reproduzir o corpo social, o que supde que sejamos
em troca convidados a comer na casa do nosso convidado. O que estad em
jogo é o principio da reciprocidade e da comensalidade. A presenca da
comida é, contudo, central, reconstruindo-se necessidades biolégicas em
necessidades sociais. (WOORTMANN, 1985, p. 3)

Assim sendo, a diminuicdo do convivio humano a mesa ocasiona a individualizacdo em
diferentes aspectos, promovendo uma sociedade de interacbes escassas caracterizada
por individuos “fechados” a socializagdo e carentes de vida comunitaria. A titulo de
exemplo, pode-se citar a popularizacao das refeicdes congeladas e divididas em porcdes
individuais, contidas em pratos prontos para serem levados ao micro-ondas (BORGES,
2010). Como o proprio nome ja diz, porgdes individuais dispensam companhia, uma vez
que foram criadas para servir apenas uma pessoa, desconsiderando, assim, o ato de
partilhar.

N3o obstante o cendrio de industrializacdo capitalista e, consequentemente,
individualizacao, a alimentacdo ainda possui grande relevancia, visto que possibilita
reunidoes familiares, jantares de negdcio e encontros entre amigos. Por causa desse
carater de integragdo humana, nota-se que os alimentos possuem, até este momento, a
funcdo da unido e da comunhdo. Assim, verifica-se que diversas pessoas buscam os
locais adequados para executar essa atividade de comensalidade, ja que a cozinha das
casas ndo sdo mais o locus’® por exceléncia para isso. Esses locais, chamados mesas
comerciais, sdao uma forma de refugio para a sociabilidade, desempenhando o mesmo
papel dos antigos eventos gregos, romanos e renascentistas, nos quais as pessoas
conviviam e saciavam tanto a fome fisiolégica quanto a social. Nesse contexto, pode-se
dizer que fome ndo é a auséncia de comida, é a auséncia de relacdes sociais e culturais
(BORGES, 2010).

Alimentos sdo necessarios para a reproducdo dos individuos, e portanto,
dos membros de uma familia. Sdo igualmente necessarios para que se
restaurem as energias gastas no trabalho, e por isso, comer é preciso
para que se reproduza a forca de trabalho da familia. Mas, a comida é
mais que apenas alimento. Em qualquer sociedade, os alimentos sao, ndo
apenas comidos, mas também pensados. Em outras palavras, a comida
possui um significado simbdlico - ela ‘fala’ de algo mais que nutrientes.
(WOORTMANN, 1985, p. 1)

Paradoxalmente, a modernidade liquida ndao produz individuos apenas consumistas e
ansiando por uma liberdade sem precedentes, mas também pessoas famintas por
convivio social & mesa em datas festivas, especialmente as religiosas. E exequivel
observar tudo isso através dos resultados obtidos na pesquisa quantitativa realizada ao
longo deste artigo e que sera apresentada de modo mais minucioso posteriormente.

15 Local especifico ou determinado para pratica de algo.
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4. Transformacoes dos habitos alimentares: a maneira
contemporanea de saciar a fome fisioldgica e social

A partir do exposto nas secbes anteriores, é importante destacar as transformagdes que
a modernidade liquida ocasiona na cultura, pois a alimentacdo é uma manifestacao
cultural material e, simultaneamente, imaterial'®. A titulo de exemplo, as transformacgoes
estruturais na sociedade capitalista atingiram os habitos alimentares e, por conseguinte,
a sua veloz dinamica de otimizacdao do tempo suprimiu o ritual de comer a mesa junto
aos familiares e amigos, e substitui-o pela alimentagdo rapida em lanchonetes e
restaurantes. Os reflexos dessas transformagdes na sociedade foram notados no Grafico
1, acerca do maior obstaculo das refeicbes em familia na percepcdo dos jovens,
demonstrando como a dinamica contemporanea industrializada torna escasso o tempo
para desenvolver atos desvinculados da atividade produtiva.

@ A longa jornada de trabalho/estudo

@ O costume de comer em frente a
televisédo

O uso do celular durante a refeigéo
® Os lagos afetivos fracos/distantes
@ N30 existem obstaculos

Grafico 1. Maior obstaculo as refeicoes em familia de acordo com os jovens.

Fonte: Producdo proépria, 2019.

Nesse grafico, mais da metade dos jovens acreditam que a longa e ardua jornada de
trabalho e/ou estudo é o problema para a auséncia de interagdes sociais durante a
alimentacdo. Essa percepcdo baseia-se na direta relacdo que os habitos alimentares
possuem com o cotidiano e, desta forma, refletem a rotina das épocas e dos contextos
sociais nos quais os individuos estao inseridos (BORGES, 2010). Percebe-se ainda que a
necessidade de dedicacdo nessas atividades sufoca o tempo que poderia ser utilizado
para sociabilidade. Assim, as interacdes humanas vao, provavelmente, sendo
paulatinamente suprimidas e, com elas, os aspectos sociais, afetivos e familiares da
alimentagao, passando a ser apenas um processo fisioldgico.

16«0 patriménio alimentar envolve componentes materiais — como os alimentos em si, artefatos e utensilios
culindrios — e imateriais — como praticas, saberes, representagdes, etc. Nao se pode compreender os bens
culturais sem considerar os valores e significados neles investidos (sua dimensdo imaterial), € ndo € possivel
compreender a dindmica do patrimdnio imaterial sem o conhecimento da cultura material que lhe d4 suporte.”
(SANTILLI, p. 586, 2015)
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Os novos modos de vida tendem a propiciar uma série de modificagbes
nos modos de comer, nas relacbes de comensalidade e na identidade
alimentar dos individuos, tanto no meio urbano quanto no meio rural,
podendo interferir nos habitos alimentares, nos horarios e locais das
refeicdes, no consumo de alimentos e na prépria producdo de alimentos
no meio rural. Receitas de familia que antes estavam nos cadernos e
eram passadas por geragdes, atualmente sao encontradas no verso das
embalagens de alimentos, na internet, em revistas e em programas de
televisdo; os horarios de alimentagdo nem sempre coincidem entre os
membros da familia; tampouco o espaco doméstico é o Unico a ser usado
para tal finalidade. (LIMA; NETO & FARIAS, 2015, p. 519)

Com a estrutura cotidiana industrializada floresceu-se a necessidade da criacao de novos
produtos com o intuito de facilitar e agilizar o preparo das refeicdes (BORGES, 2010). E
nesse contexto que mudancas significativas ocorreram, tanto nos alimentos quanto nos
habitos alimentares, tais como a criacdo de comidas pré-prontas e a disseminagao dos
habitos de comer fora do ambiente doméstico, como verifica-se na Tabela 1, referente
aos tipos de alimentos mais consumidos pelos jovens durante os intervalos do
trabalho/estudo, que foram os industrializados.

Tabela 1. Tipos de alimentos consumidos pelos jovens durante o trabalho ou estudo.

Tipo Porcentagem
Industrializados 60%
Fast food 6,7%
Feitos em restaurantes 10%
Caseiros 23,3%

Fonte: Producao propria, 2019.

Nesse mesmo interim ocorre o processo de “McDonaldizacdo” nas residéncias familiares.
Tal termo relaciona-se a automacao dos processos e uso dos alimentos pré-preparados,
como os que sao utilizados nas redes de fast-food. Desta forma, alimentos cada vez
mais proximos do estado de consumo sdo propostos pelas industrias, o que ocasiona um
atrito com a fungao socializadora da cozinha, pois o alimento perde sua qualidade
simbdlica de estruturar vinculos afetivos. Ressalta-se que antes desse processo o
alimento possuia um papel de centralizacdo e agregacao da familia durante a partilha
das refeicOes, agora ele passa a ser visto como uma simples mercadoria de troca
(CARNEIRO, 2003).



Contextos da Alimentagéo
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

18

[...] as formas de producdo e consumo de alimento evoluiram de maneira
a suprir as necessidades da otimizacdao do tempo. Cada vez mais sdo
criadas maneiras rapidas e praticas de cozinhar-se, fazendo com que as
cozinhas residenciais atualmente desempenhem quase que apenas o
papel de finalizacdo de pratos individuais [...]. Além disso, essas cozinhas
sdo utilizadas com menor frequéncia, visto o crescente habito de realizar
refeicdes em estabelecimentos de alimentagao.

[...]

A cozinha passa a ser um lugar de passagem, e ndo mais de convivéncia.
Torna-se uma “cozinha drive-thru”, como o servico rapido das redes de
fast food; servem apenas de passagem. Basta um freezer e um forno de
microondas para o preparo de uma refeicdo completa para toda a familia,
mas que, no entanto, ndo serd partilhada em familia. O tempo gasto
neste espaco € o menor possivel, jd que a dimensdo deste nem é
adequada para comportar confortavelmente pessoas convivendo e
interagindo. (BORGES, 2010, p. 7)

Em contrapartida a esse cenario de precarizagdo do processo de interagdes sociais que
ocorre com os jovens, os idosos ainda fortalecem suas relacdes comensais através da
religido, sendo possivel afirmar esse estreitamento por meio do Grafico 2, referente a
ocorréncia das refeigdes das pessoas mais velhas com a familia em datas religiosas.

@ Sim, sempre
@ Sim, poucas vezes
Nao

@ N3o tenho religido alguma

Grafico 2. Ocorréncia de refeicoes dos idosos com seus familiares em datas religiosas.

Fonte: Producdo propria, 2019.

Acerca da importancia dos credos para as interagdes sociais a mesa, Oliveira e Salles
(2016) observam que a comensalidade € um ato relevante na vida deles, principalmente
nos finais de semana e em datas comemorativas, de modo que as pessoas se reunem
com amigos e familiares para a alimentagao em casa, colocando-os distantes da
propensdo a soliddo e falta de convivio social, dos quais ocorrem corriqueiramente nesta
idade.

Ademais, o Grafico 3 demonstra que, apesar da menor frequéncia em comparacao aos
idosos, os jovens apresentam um alto numero absoluto de pessoas que realizam
refeicdes em familia em datas religiosas, isto €, 90% deles possuem este habito.
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@ Sim, sempre
@ Sim, poucas vezes
Nao
@ Na3o tenho religido alguma

Grafico 3. Ocorréncia de refeicoes dos jovens com seus familiares em datas religiosas.

Fonte: Produgao prépria, 2019.

Assim, a funcdo aglutinadora que a religidao detém, a qual foi observada desde os
primérdios da Sociologia pelo francés Emile Durkheim (1858-1917), mantém seu carater
de integracao social para todas as geragdes. Como o sociélogo observou em seu livro O
suicidio, a religidao atua na preservacao da vida contra a tendéncia ao suicidio, pois
possui um forte papel de integracao social que estabelece uma ligacao entre os
individuos e os valores coletivos da sociedade. Para além da questdo do suicidio, pode-se
retomar essa fungao aglutinante da religidao para o contexto da alimentagao, visto que,
em ambos o0s casos, essa afasta o individuo do isolamento, inserindo-o em um grupo,
em valores sociais e atuando como elemento de preservagao da comensalidade.

Ndo é a natureza especial das concepgles religiosas que se deve a
influéncia benéfica da religido. Se ela protege o homem contra o desejo
de se destruir [...] é por ela ser uma sociedade. O que constitui essa
sociedade € a existéncia de um certo nimero de crengas e praticas,
tradicionais e por conseguinte obrigatdrias, comuns a todos os fiéis.
Quanto mais numerosas e importantes essas situacdes coletivas, mais a
comunidade religiosa é fortemente integrada; maior também é sua
virtude de preservacdo. O detalhe dos dogmas e dos ritos é secundario. O
essencial é que eles sejam de tal natureza que alimentem uma vida
coletiva de intensidade suficiente. (DURKHEIM, 2011, p. 203)

Contudo, nem essa preservacao da comensalidade em datas religiosas isenta a
sociabilidade a mesa de sofrer interferéncias, visto que a experiéncia societaria liquida
contemporanea afeta até os habitos dos idosos, ocasionando um processo de diminuigao
nas interacdes sociais, em decorréncia da comodidade que os familiares e amigos dos
idosos encontram na tecnologia, o que dificulta o inicio de interlocucdes. Esse obstaculo
foi comprovado no Grafico 4, no qual os idosos caracterizam a tecnologia como principal
fator de diminuicao da comensalidade.
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@ A longa jornada de trabalho/estudo

@ O costume de comer em frente a
televisao

O uso do celular durante a refeicéo
@ Os lacos afetivos fracos/distantes
@ N3o existem obstaculos

Grafico 4. Maior obstaculo das refeicoes em familia de acordo com os idosos.

Fonte: Produgao proépria, 2019.

Como observou Bauman (2003), a decadéncia das relagdes humanas na passagem do
século XX para o XXI é acentuado pela tecnologia, de tal modo que o mundo virtual
passa a ser muito mais atraente e comodo do que os corpos materiais, ou seja, estar
proximo nao exige mais a presenca fisica, “aos que se mantém a parte, os celulares
permitem permanecer em contato. Aos que permanecem em contato, os celulares
permitem manter-se a parte.” (2004, p. 58).

Portanto, a facilidade de comunicar-se por meio da tecnologia tem se expandido cada
vez mais na modernidade liquida. Jovens e adultos, mesmo que de modo inconsciente,
por inUmeras vezes estdo em constante movimento e concentram-se tanto no conforto
proporcionado pelas redes eletrénicas que acabam desvalorizando o ato comensal e a
partilha de refeicdo feita com os familiares. O toque direto passa a ser desnecessario e
as conexoes virtuais passam a ser impereciveis, o que, por outro lado, faz com que os
lagos presenciais sejam atropelados e destruidos por computadores e celulares. Uma
mensagem brilha na tela em busca de outra. Seus dedos estdao sempre ocupados: vocé
pressiona as teclas, digitando novos niumeros para responder as chamadas ou compondo
suas préprias mensagens. Vocé permanece conectado — mesmo estando em constante
movimento, e ainda que os remetentes ou destinatarios invisiveis das mensagens
recebidas e enviadas também estejam em movimento, cada qual seguindo suas proprias
trajetodrias. Os celulares sdo para pessoas em movimento.

Vocé nunca perde de vista o seu celular. Sua roupa de jogging tem um
bolso especial para ele, e vocé nunca sai com aquele bolso vazio, da
mesma forma que ndo vai correr sem o seu ténis. Na verdade, vocé ndo
iria a nenhum lugar sem o celular ("nenhum lugar” é, afinal, o espaco
sem um celular, com um celular fora de area ou sem bateria). Estando
com o seu celular, vocé nunca estd fora ou longe. Encontra-se sempre
dentro — mas jamais trancado em um lugar. (BAUMAN, 2004, p. 57)

Além da tecnologia, que é um grande empecilho para o processo de comensalidade, o
facil acesso as redes de fast food também afetou a pratica de preparar o préprio
alimento e partilhd-lo com seus companheiros (os cum panis). Entretanto, em
conformidade ao Grafico 5, é possivel notar que os idosos ainda conservam o habito de
consumir mais produtos alimenticios caseiros do que os alimentos rapidos. De acordo
com Oliveira e Salles (2016), isso ocorre porque as pessoas mais velhas gostam da
sensacdo de se sentirem hospitaleiras e a pratica de cozinhar é um ato prazeroso para



Contextos da Alimentagéo
Revista de Comportamento, Cultura e Sociedade

elas: “Desta forma, as refeicbes sdo momentos de receber os hdspedes, sejam eles
parentes ou amigos, 0 que parece se encontrar na contramdo da tendéncia
contemporanea do fast food, da comida pronta, etc.” (OLIVEIRA E SALLES, 2016, p. 9).

)

@ Caseiro
@ De restaurantes ou lanchonetes

Congelados

Grafico 5. Modo de preparo dos alimentos consumidos pelos idosos aos finais de semana.

Fonte: Producgdo Propria, 2019.

Desta maneira, é exequivel notar que, mesmo circunscritos pela liquidez moderna, os
idosos preservam os antigos e frutiferos habitos de preparacao de alimentos, o que vai
na contramdo do processo capitalista e contemporaneo de retirada de simbolos e
significados dos alimentos e das praticas que os envolvem. Sendo assim, caso as
geracOes atuais observem e trabalhem na retomada desses habitos das geracOes
antecedentes, poder-se-a retomar também o carater social e aglutinador da alimentagao
e, com isso, saciar a fome social que assola os individuos contemporaneos, presos em
telas de smartphones enquanto correm incessantemente em busca da tao sonhada
liberdade. Aprender com o passado, neste sentido, apresenta-se como uma
oportunidade de alterar o rumo que a histéria da alimentacdo estd tomando e,
consequentemente, a histdria das interacdes sociais.

5. Consideracoes finais

Diante do exposto, notou-se que as interagcdes humanas foram — e ainda sdao —
atravessadas por um processo de transformacgdes e, consequentemente, os aspectos
sociais da alimentagcdo. Essa alteracdo decorre da mentalidade capitalista,
industrializada, efémera e tecnoldgica presentes na modernidade liquida, as quais atuam
na liquefacdo das antigas formas sdélidas de organizacdo da sociedade e,
consequentemente na liquefacdo dos antigos habitos de unido, hospitalidade e
comunicagdao que envolviam tanto a preparagdao quanto a ingestao das diferentes
comidas?’.

17 Veja que ¢ utilizado o termo “comida” de maneira proposital para retomar a explicagdo de Woortmann, em
que o autor expde que “comida ¢ mais que apenas alimento". (1985, p. 1) uma vez que ¢ a somatoéria dos
alimentos com as simbologias e os significados atribuidos socialmente.
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Apds a sintese das leituras realizadas e da aplicagdo do questionario, foi possivel
observar que, a modernidade liquida, com efeito, trouxe consigo o afastamento nas
relagdes humanas, principalmente durante as refeigdes, marcadas pela dispensabilidade
de companhia a mesa, falta de tempo dos seres humanos para efetuarem sua
alimentacdo de maneira coletiva e a facilitacdo de conquistar alimentos ja preparados e
prontos para consumo - como € o caso do fast-food, estabelecendo fortes obstaculos
para um preparo elaborado e caseiro dos alimentos por parte da populagdao em geral.

Mormente, é necessario ressaltar que os modos de vida contemporaneos pdem em risco
a sociabilidade humana nao s6 a mesa mas em outros diversos contextos, constatando a
hipétese de que as mudancas na sociedade e nos individuos diminuiram a presenca do
exercicio comensal no cotidiano. Contudo, essa ainda acontece, de forma menos
frequente, porém nao menos importante. Percebeu-se, assim, que alguns aspectos
culturais atuam no sentido oposto dessa tendéncia moderna, como as refeicdes em datas
religiosas, que contribuem para a conservacao das interagdes sociais a mesa.

Portanto, depreendendo que a modernidade liquida se instaura progressivamente no
mundo contemporaneo, aliada ao avanco da tecnologia, ocorre um processo de
precarizacao das interagdes sociais. Desta forma, as pessoas estdo cada vez mais
individualizadas e os valores coletivos de convivéncia e construgao de vinculos sao
substituidos pelos impetos libertarios e consumistas, os quais instauram uma ldgica de
descarte constante, seja de objetos materiais ou de individuos. Tudo no mundo moderno
possui um prazo de validade curto e deve ser substituido (BAUMAN, 2001).

Por fim, ressalta-se que, com a comodidade das relagdes virtuais desenvolvidas através
dos celulares, a construcao de vinculo real (familiar, social etc.) &, na maioria das vezes,
rejeitada, pois tudo que ndo se pode obter com o apertar de botdes é visto como um
esforco desnecessario e como um risco, uma vez que estda no sentido contrario da
liquidez das relagdes virtuais.
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Resumo. O presente estudo teve como objetivo analisar como o impacto do culto ao
corpo em mulheres gordas, retratando a gordofobia e a pressdao estética como
reforcadores desta problematica. O trabalho foi realizado a partir de revisao bibliografica
integrativa, com artigos relacionados aos transtornos alimentares e sua relagao com
mulheres gordas. Os resultados obtidos apontaram forte movimento da sociedade e do
meio médico para o emagrecimento das pessoas a todo custo, influenciados pelo conceito
de magreza como belo e da perda de peso como sindnimo de salde e qualidade de vida,
sendo pouco explorada a dificuldade nesse processo para 0s obesos, devendo ser
considerado o biotipo e individualidade das pessoas e 0s prejuizos psicolégicos que
podem causar, contribuindo até com o desenvolvimento de transtornos alimentares.
Concluiu-se que a perda de peso faz parte do tratamento da obesidade, mas ndo pode
trazer sofrimento psiquico ao paciente e deve contar com profissionais da salude
preparados para enxergar esse disturbio nutricional como uma doenga que apresenta
varias questdes que podem influenciar negativamente no emagrecimento.

Palavras-chave: Gordofobia, Mulheres gordas, Obesidade.

Abstract. This article aims at analysing the impact of the body cult as an element that
influences the development of eating disorders in fat women. It has been drafted from an
integrative bibliographical review, with articles pertaining to eating disorders and their
relation with fat women. The results demonstrate a strong involvement of the society and
doctors who try to make people thinner at any cost, being influenced by a concept of
skinniness perceived as beauty and of weight-loss as a synonym for health and wellness,
not really diving into the difficulties this process generates for obese people, since we
should take into account each ones’ biotype and individuality, and the psychological
damages such process may cause, even contributing to the development of eating
disorders. We concluded that losing weight is part of the treatment for obesity but it
cannot impart psychic suffering to the patient and that they should be able to count on
health professionals that are able to perceive this nutritional disturbance as a disease
that presents many issues which can have a negative impact on slimming.

Keywords: Eating Disorders, Fatphobia, Fat Women, Obesity.



Introducao

Ao explorar o culto ao corpo na modernidade, é possivel verificar o impacto que as
mulheres gordas podem sofrer, negligenciadas pela gordofobia.

Segundo Gama (2020, p.15):

Tal percepgdo acaba produzindo inferéncias equivocadas sobre a presenca e a
gravidade do transtorno alimentar: pessoas podem ser naturalmente magras sem
dietas e pessoas consideradas “acima do peso” podem desenvolver relagdes
conturbadas com a alimentagdo de forma restritiva, com comportamentos de
restricdo alimentar, considerados “transtornados”.

Ehrenbrink, Pinto e Prando (2020) esclarecem que a boa forma corporal vem sendo
associada a ideia de pessoas saudaveis, atraentes e bem-sucedidas. Ao contrario disso,
as pessoas com excesso de peso sao vistas como fracassadas e perdedoras. Nesse
contexto, a sociedade exige que as pessoas sejam produtivas e também que tenham
tempo de cuidar do corpo e se alimentar adequadamente.

A partir desse modelo de corpo inalcancavel, podem surgir problemas sérios de
autoestima, alimentagao e transtornos alimentares e de imagem corporal.

Para Gama (2020), o corpo magro e malhado é posicionado como simbolo de status, de
carater e também de saude.

Na contemporaneidade, o corpo tem sido percebido como um objeto de consumo, para
as representacOes identitarias e estéticas - um elemento a disposicdao que pode ser
melhorado de acordo com as expectativas do retentor e ser servil as exigéncias da
sociedade (LIMA et al., 2019).

Segundo Freitas et al. (2010), o padrao de beleza corporal seria um conjunto de
caracteristicas que um corpo deveria apresentar para ser considerado belo por um
determinado grupo de individuos. Porém, esta ndo € a Unica ideia associada a palavra
padrao.

Nisso, empregam-se diversos recursos disponiveis (medicamentos, cirurgia,
procedimentos estéticos e dietas) para operar na transformacao do corpo que se adeque
as exigéncias sociais. Além do mais, o corpo assume um estatuto de representacdo de
subjetividades, de individualidade, de personalidade, de exteriorizacdo de contelddo das
pessoas (BRANDINI, 2007).

A importancia de falar sobre o impacto psicoldgico que a gordofobia causa a essas
mulheres que, por muitas vezes, buscam ajuda de profissionais que querem emagrecé-
las a todo o custo, sdao artefatos que as constrangem (MENEZES; FERREIRA; MELO,
2020).



Para Tovar (2018, p.17), que escreveu no livro “Meu Corpo, Minhas Medidas”, a
gordofobia é estrutural e reflexo de uma sociedade que nos comprime como um todo:

A gordofobia tem pessoas gordas como alvos e bodes expiatérios, mas acaba
prejudicando todas as pessoas. Todo mundo acaba em um dos dois lados: ou estdo
vivendo a realidade da intolerancia gordofébica ou vivendo com medo de se
tornarem sujeitos dela. Desse modo, a gordofobia usa a forma de tratar pessoas
gordas.

Através desse pensamento de Tovar, Almeida (2020), trouxe uma resenha explicativa
importante sobre o livro citado acima que ressalta que a gordofobia é uma ideologia que
inferioriza pessoas gordas e coloca-as como alvo do édio, quando se impde que apenas a
magreza € bela e saudavel.

Segundo Silva e Cantisani (2018), é importante entender que esta preocupacdo
excessiva com a propria aparéncia ndo se da ao acaso, mas é consequéncia de uma
objetificacdo da mulher que enfatiza a aparéncia como aspecto principal de sua
existéncia.

De acordo com Nery (2017), a gordofobia médica € uma das argumentacdes mais
utilizadas, fundamentada no principio de que as pessoas que estdao acima do peso tém
problemas de salde, muitas vezes, sem ao menos conhecer a realidade em que o outro
vive.

Para Paim e Kovaleski (2020), a patologizacdo do corpo gordo é um discurso atualmente
consolidado, inquestionavel e fundamentado pelas ideias de sobrepeso e obesidade. A
obesidade é definida de forma simplista pela OMS como o acUmulo anormal ou excessivo
de gordura corporal, que afeta e prejudica a saude.

Estudiosos sociais da causa na luta antigordofobia, colocam em pauta o uso da palavra
gorda afim de mais identificacdo, normalizacdo e respeito as pessoas que tém o corpo
fora do padrdao pré-estabelecido - o magro - afinal, sdo antonimos.
“J& no cenario cultural atual, as construcdes corporais tém sido fortemente orientadas
por categorias e saberes definidos pela cultura fitness, materializada nos corpos que,
além de magros, se pretendem ‘malhados’, ‘sarados’, com musculatura definida”
(MENEZES; FERREIRA; MELO, 2020, p. 4).

Paim e Kovaleski (2020) ainda reforcam, sera que todo esse discurso em torno da
obesidade visa realmente o bem-estar das pessoas gordas? Quando o individuo nao
alcanca o ideal de corpo, sua atitude é entendida como negligéncia e produzida uma forte
exclusdao social em relacdo aos corpos gordos, que sao discriminados, rejeitados e
culpabilizados. A inquestionabilidade da salude das pessoas magras é um exemplo de
gordofobia, pois estas acabam vivendo em situacdo de privilégio e, mesmo que de forma
involuntaria e inconsciente, se beneficiam dessa opressao.

De acordo com Rocha, Santos e Maux (2019), as maiores vitimas das investidas da
industria da beleza sobre o inconsciente coletivo sdo as mulheres. Devido a estrutura
patriarcal e machista na qual a sociedade esta inserida, o cotidiano feminino é cercado de
padroes, medidas e formas pré-estabelecidas por um grupo mercadoldgico interessado
em lucrar, diuturnamente, com ideais de beleza que mudarao segundo o contexto



sociocultural e temporal. Um dos sustentaculos da rentabilidade oriunda do machismo é
o estimulo a competicao feminina, nocao de que as mulheres tém que estar sempre em
disputa umas com as outras, almejando superioridade.

Logo, € necessario vincular a triade de corpo, alimentagdo e mulheres gordas, mostrando
a realidade de como elas seguem sendo silenciadas em processos de salude e vida social.
A visdo da psicandlise de Freud em relacdo as ideias referentes ao belo (estética),
Loureiro (2003) cré que tudo o que Freud chegou a formular sobre arte e beleza,
originam-se de uma preocupagdao com a experiéncia psiquico-corporal por elas provocada
e nao em um interesse abstrato pela beleza ou arte em si mesmas.

De acordo com Paim e Kovaleski (2020), a intervencdao focada no peso, tanto na
prevencao individualizada como nas recomendacgdes de tratamento, os quais muitas
vezes sdo ineficazes e podem gerar potenciais danos a saude fisica e mental.
O debate sobre a gordofobia e o ativismo gordo no ambiente digital sdo, particularmente,
importantes, pois frequentemente alega-se que nao seria uma causa relevante ou
prioritaria para a militancia politica (PENAS; GERMANO, 2021).

O mesmo autor ainda reforga que as novas tecnologias digitais participam estreitamente
das mudancas globais nos processos contemporaneos de sociabilidade e subjetividade e
as prescricoes a adocdo de habitos saudaveis como fazer dieta e exercicios fisicos sao
comumente direcionados a pessoa gorda, como se apenas a aparéncia € 0 peso
determinassem sua real condicao de saude.

Infelizmente, Silva e Cantisani (2018) apontam relatos de pacientes considerados
obesos, que os profissionais de saude podem ser uma fonte importante de preconceito.
Estudos internacionais constatam atitudes negativas a obesidade entre médicos,
enfermeiros, psicologos, educadores fisicos e nutricionistas. Evidenciou-se a presenca de
preconceito implicito significativo, inclusive com especialistas voltados ao tratamento da
obesidade.

Esse preconceito implicito pode impactar negativamente na relacdo do paciente com os
profissionais da saude, o que merece uma reflexdo de todos os envolvidos com a
obesidade, tornando o tratamento da doenca mais adequado a realidade de cada
paciente.

Nesse contexto, o objetivo da presente pesquisa foi analisar como o impacto do culto ao
corpo em mulheres gordas, retratando a gordofobia e a pressao estética como
reforcadores desta problematica.

2. Metodologia

O estudo consistiu de uma pesquisa bibliografica integrativa a fim de responder a
pergunta sobre como o culto ao corpo impacta nos transtornos alimentares e psicoldgicos
de mulheres gordas.

E importante que se parta do pressuposto de como a obesidade, o estigma do peso e a
gordofobia foram elencadas nos motivos que aumentam a pressdo estética e também a
forma de alimentagao.



A busca de palavras chaves e expressdes como: “gordofobia e os transtornos
alimentares”, “psicanalise e transtornos alimentares”, “transtornos alimentares e a
pressao estética” se fizeram necessaria para relacionar a psicologia, a nutricdo e a
sociologia no contexto multifatorial da pesquisa no Google Scholar e Scielo.

Os critérios de inclusao dos artigos selecionados foram: artigos cientificos dos ultimos
cinco anos, em lingua portuguesa e relacionados ao tema em questdo e os de critérios de
exclusao adotados foram: artigos escritos em outros idiomas e aqueles que nao foram
possiveis acessar na sua forma integra.

3. Resultados e discussao

A partir das buscas nas bases de dados nacionais foram selecionados os artigos de
revisdo bibliografica ou de relato de experiéncia, publicados no periodo de 2017 a 2021,
em lingua portuguesa, que analisam os trés pilares desse estudo: a psicologia, a nutricdao
e a saude, principalmente no que se diz respeito aos impactos da gordofobia, a
alimentacdo, ao culto ao corpo nas midias sociais e principalmente na negligéncia de
diagnéstico apenas por ser uma mulher gorda.

Foram selecionados 10 (dez) artigos, sendo 8 (oito) artigos de revisdo bibliografica e 2
(dois) de relato de experiéncia.



Quadro 1 - Caracteristicas dos artigos de relato de experiéncia publicados no periodo de

2017 a 2021.
Ano e Titulo e objetivo(s)
autor(es)
Titulo: Gordofobia.
2017 R . , . : .
Nery Ob._]etl)/O.. Explicar os conceitos de gordofobia e os impactos sociais e
psicoldgicos que acompanham o termo.
Titulo: Interfaces entre a gordofobia e a formacdo académica em
2018 nutricdo: um debate necessario.
Silva e Objetivo: Relacionar a gordofobia, alimentacdo e a nutricdo, nos
Cantisani processos de saude e negligéncia médica que acontecem dentro da
sociedade.
2019 , _— ~ ‘e
Rocha T|tL_JIo_: Industria da beleza como vetor dg pressao estetlca:
Santos,e Objetivo: Aprofundar o debate da pressao estetica estar vinculado a um
Maux corpo magro a qualquer custo.
2019 Titulo: Os corpos gordos merecem ser vividos.
Paim Objetivo: Esclarecer sobre a importancia de cuidados de saude junto a
pessoa gorda.
Titulo: Gordas, gordinhas, gorduchas: a poténcia cénica dos corpos
2019 insurgentes.
Metz Objetivo: Trazer a visao social e potencial do corpo gordo dentro da
sociedade.
Titulo: Analise das diretrizes brasileiras de obesidade: patologizacao do
2020 corpo gordo, abordagem focada na perda de peso e gordofobia.
Paim e Objetivo: Conceituar sobre diretrizes brasileiras de obesidade em uma
Kovaleski anadlise voltada a pessoa gorda e o impacto social que ela recebe a
partir dessa diretriz.
Titulo: Vocé pode ser gorda: questdes para os feminismos.
2020 Objetivo: Analisar a resenha do livro de Virgie Tovar e os impactos da
Almeida vivéncia de uma mulher gorda numa sociedade que odeia corpos gordos
e incentivas dietas a qualquer custo.
Titulo: “Imagina ela nua!”: Experiéncias de mulheres que se
2020 autodeclaram gordas.
Menezes, Objetivo: Relacionar a experiéncia de mulheres gordas junto a pressao
Ferreira e estética, a busca pelo emagrecimento desenfreado e a gordofobia na
Melo sociedade.
Titulo: "Anorexia? Nao, olha seu tamanho”: anorexia nervosa “atipica”
2020 em mulheres gordas.
Gama Objetivo: Analisar o transtorno alimentar vinculado a pessoas gordas
gue ndo apenas o de compulsao alimentar.
Titulo: “Dieta para emagrecer o preconceito’”: Discursos contra
2021 gordofobia no YouTube.
Penas e Objetivo: Incluir informagdes importantes de como a sociedade vé o
Germano corpo gordo, especialmente dentro das redes sociais e que impactam
nas questdes médicas.

Fonte: Elaboracdo prépria, com base nos dados coletados.

A partir da andlise do quadro acima, constatou-se que nos ultimos anos houve um
aumento consideravel de artigos que trazem luz a relagdo da obesidade versus culto ao
corpo e as consequéncias sociais e psicolégicas da gordofobia, que envolvem toda essa
tematica.



Assim, relaciona-la se torna ainda mais importante, visto que as pesquisas cientificas
sobre o tema se tornaram relevantes, além de opinides do senso comum, o que pode
estar relacionado com a crescente pesquisa internacional de se verificar situagdes que
possibilitem que pessoas gordas ndo sejam tao odiadas pelo corpo que possuem e que
ndo precisem se emagrecidas as qualquer custo, mesmo que seja de forma ndo saudavel
e levando a possiveis transtornos alimentares e até mesmo intervengdes cirdrgicas
(FREITAS et al., 2010), visto que as mulheres sdo mais adeptas a submissdo de
procedimentos cirurgicos de carater meramente estéticos.

Pode-se considerar que a gordofobia é estrutural, pois afeta as pessoas gordas em
diferentes situagoes, tal como afirmam Rocha, Santos e Maux (2019, p. 9):

Acessibilidade em transportes publicos, a indlstria da moda excludente que
invisibiliza outros corpos além do magro, o medo de ir ao médico por uma grande
possibilidade de sofrer gordofobia com respaldo académico; além dos olhares e
julgamentos que sdo de praxe para quem é gorda, e, ndo seria diferente, o reforco

da midia com seus parametros de beleza demonizando ainda mais essa imagética.

De acordo com a analise das informagdes dos 10 (dez) artigos selecionados, quatro
foram realizados em 2020, contestando a anadlise de diretrizes brasileiras sobre
obesidade (PAIM; KOVALESKI, 2020).

Na reflexao sobre a leitura do livro de Virgie Tovar, em que se aponta sobre questdes de
gordofobia e pressdo estética (ALMEIDA, 2020), trazendo as falas de mulheres que se
auto declaram gordas e como convivem com uma sociedade que tenta emagrecé-las a
todo custo (MENEZES; FERREIRA; MELO, 2020) e elucida como transtornos alimentares
impactam todas as mulheres, principalmente mulheres gordas, que é negligenciado por
gordofobia médica (GAMA, 2020).

J& um artigo realizado neste ano, aponta como plataformas digitais podem dar
visibilidade aos discursos contra hegemonicos acerca dos corpos gordos, colaborando na
disseminacao de informacdes e estratégias de mobilizacdo e combate as formas de
discriminagao e preconceito (PENAS; GERMANO, 2021).

O aumento de artigos relacionados a essa tematica acontece, pois, a sociedade tem
questionado a pluralidade de corpos, normalizacao e a massiva necessidade de a estética
estar sempre impecavel, bela e magra a qualquer custo. Percebendo também a relagao
desses fatores alimentares e transtornados, em relagdo ao corpo magro que é imposto
pela sociedade (NERY, 2017) que prossegue ao dizer que, a gordofobia ndo esta presente
apenas nas redes sociais e por desconhecidos, muitas vezes, até os préprios familiares
sao preconceituosos, quando obrigam seus filhos desde pequenos a fazerem dietas,
guando reproduzem frases do tipo "vocé é muito bonita de rosto filha, mas deveria
emagrecer para ficar mais bonita ainda".

Ainda de acordo com Rocha, Santos e Maux (2019), os disturbios de autoimagem e os de
cunho alimentar podem ser desencadeados pela pressao estética e pela gordofobia.
Segundo Gama (2020, p. 56), ha um movimento que ja existe dentre os meios de salude
e que vem ganhando forca de diversos estudiosos da area para o combate a gordofobia.



O movimento Heath At Every Size propGe uma reavaliagdo do consenso cientifico
que definiria o que é uma pessoa saudavel, principalmente no caso de pessoas
gordas. Rejeitam a validade de mensuraces como o Indice de Massa Corporal
(IMC) e de “verdades” cristalizadas, como a ideia de que o peso corporal é
modificavel a qualquer momento, dependendo apenas de forga de vontade
individual.

Pensar em um corpo deve ser algo além de apenas o que é visto esteticamente,
principalmente, quando relacionado a doencgas e condigbes de saude.

Quando é falado sobre obesidade, sempre é pensado no prisma de ajudar as pessoas a
terem uma padronizacao de tratamento. Para Silva e Cantisani (2018), a estigmatizacao
de pessoas gordas reduz essa populagdo a sua caracteristica corporal ou
comportamental, tida como “anormal” e a discrimina pela mesma, estabelecendo um
controle coletivo sobre seu corpo e limitando sua atuacdo na esfera politica.

A ditadura da magreza trouxe consigo um preconceito contra as pessoas gordas.
Intitulado hoje de gordofobia ou lipofobia, o preconceito contra os obesos nasce
justamente de atitudes, onde o acusador inicia uma série de argumentagdes e chacotas
na tentativa de ridicularizar e causar mal-estar naqueles que estdao acima do peso (NERY,
2017) e isso acaba por marginalizar essas pessoas.

Ha um discurso que reforca a salde inerente aos corpos magros, que reproduz
esteredtipos relacionados ao corpo gordo e que relaciona diretamente quilos
perdidos com melhor nivel de saide. Ndo se questiona como estas recomendacbes
repercutem no cotidiano das pessoas e quais sdo os efeitos adversos diante dessa
forma de zelar pela salde que perpassa o emagrecimento a qualquer custo (PAIM,
2020, p. 9).

E importante salientar as mudancas na area da Nutricdo, que discute sobre um novo
olhar aos corpos gordos, aos maleficios da cultura da dieta, a necessidade nutricional e
medidas corporais de cada pessoa em sua individualidade. Conforme Silva e Cantisani
(2019), o controle sobre o corpo gordo deve acontecer de maneira sutil e em todas as
esferas da vida. A estigmatizacao desvia o foco dos sujeitos dos determinantes de
doencas que estdo presentes em seus territérios e cotidianos, afastando-os da
compreensdao da necessidade de organizacao social para enfrentamento destes.

Além disso, a postura do profissional de acordo com o indice de Massa Corporal do
paciente, além de estigmatizante e gordofébico, vulnerabiliza ainda mais esse sujeito,
reforcando a predisposicdo desses individuos a problemas fisicos e psicoldgicos e
promovendo a alienagao (SILVA; CANTISANI, 2018).

De acordo com Nery (2017), a gordofobia médica é uma das argumentagdes mais
utilizadas, pois o acusador parte do principio de que as pessoas que estdao acima do peso
tém problemas de salde, muitas vezes, sem ao menos conhecer a realidade em que o
outro vive.

Ao analisar os artigos, também foi notada a necessidade de abordar os corpos femininos,
devido também a pressdo estética com que as mesmas sdao submetidas desde o seu
nascimento (PAIM; KOVALESKI, 2019), sendo o sexo feminino duplamente vulneravel,
por serem gordas e por serem mulheres.

Uma sociedade - hostil, preconceituosa e gordofdbica, segue desgastando a existéncia
das mulheres. O prisma psicoldgico é impactante e as leva a fazerem qualquer coisa para



atingir um corpo pautado apenas na magreza, sem necessariamente estar associado a
salde. Elas precisam de acolhimento para que a gordofobia ndo silencie e oprima essas
mulheres.

Com certeza, mais anos de estudo sobre essa tematica devera trazer os reflexos no
campo dos impactos psicolégicos a pessoa gorda em seu meio social, influenciado pela
gordodofobia médica e a pressdo estética de ser uma mulher magra a qualquer custo,
reflexo de um culto ao corpo magro independente de sua condicdao de salde.

O preconceito e a discriminagdo contra as pessoas gordas sdo, muitas vezes
negligenciados ou colocados sob suspeita, resultando no silenciamento de muitas de
vitimas e no ofuscamento do seu sofrimento (PENAS; GERMANO, 2021).

Forca é algo fundamental quando se estabelece a ideia de insurgir, de ir contra o que
estd dado e posto como regra tacita e fundamental de qualquer coisa (METZ, 2019).
Cada vez mais € importante mostrar que mulheres gordas existem, resistem e
principalmente tem direito a um atendimento de respeito, merecem ser vistas nao
apenas pela sua imagem corporal. Aos profissionais da salde, cabera esse olhar mais
empatico, humanizado e libertador.

4.Consideracoes finais

Os resultados com o levantamento bibliografico mostraram que é de extrema importancia
gue a gordofobia seja cada vez mais abordada nos meios sociais e dentro dos ambitos de
saude. Ao partirmos do principio que todos devem ser tratados com dignidade e respeito,
as mulheres gordas merecem o mesmo atendimento que qualquer outra mulher, com
diagnodsticos que auxiliem no tratamento para suas queixas, sem o pré-julgamento por
parte da medicina e da sociedade.

A obesidade precisa ser encarada como doenga, pois 0 excesso de gordura corporal
contribui com o desenvolvimento de doencas crbnicas ndo transmissiveis e maior risco
cardiovascular, mas ha a necessidade de ser revista a maneira como é tratada e
abordada pelos profissionais da salide, com mais empatia e valorizacdo das dificuldades e
esforcos realizados pelos obesos no processo de emagrecimento e sem julgamentos e
preconceitos por parte destes profissionais e das pessoas em geral, reduzindo o
sofrimento psiquico e agravamento do problema, especialmente, no publico feminino.
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Atuacao do Responsavel Técnico na Adequacao Higiénico-sanitaria
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Resumo. A gestdo da qualidade dos alimentos em servicos de alimentacao impacta
na garantia de um alimento que atenda e supere as expectativas do cliente com
relacdo ao padrao de sabor, cor, odor, textura e seguro do ponto de vista sanitario. O
responsavel técnico (RT) é o profissional legalmente habilitado para gerenciar a
qualidade e seguranca dos alimentos no servigo de alimentagdao e é responsavel por
essas atividades perante os 6rgdos de vigilancia sanitaria. Esta revisao da literatura
objetivou analisar a importancia do trabalho do RT na garantia da adequacao
higiénico-sanitaria nos diversos servigos de alimentacdo do Brasil. Para tanto buscou-
se publicacbes disponiveis no Google Scholar e na Biblioteca Virtual em Saude. A
analise de 14 estudo empiricos demonstrou que a maioria dos servicos de alimentagao
apresenta varias inadequacfes sanitarias e poucos servicos possuem RT. Certamente
a presenca e atuacao eficaz do RT nos servicos de alimentacao possibilitaria uma
melhor adequacdo aos procedimentos de boas praticas e obrigatoriedades sanitarias,
proporcionando mais segurancga, qualidade aos alimentos e satisfacdao da clientela.

Palavras-chave: alimentos, qualidade, servicos de alimentacdao e responsabilidade
técnica.

Abstract. The food quality management on food services impacts on guaranteeing a
food that meets and exceeds customer expectations regarding the standard of taste,
color, odor, texture, and safety from a sanitary point of view. The technical manager
is the professional legally qualified to manage the food quality and safety in the food
service and is responsible for these activities for the health surveillance agencies. This
literature review aimed to analyze the importance of the technical manager work in
ensuring hygienic-sanitary compliance in the various food services in Brazil. For this
purpose, publications available on Google Scholar and on the Virtual Health Library
were sought. The analysis of 14 empirical studies showed that most food services
have several noncompliance and few services have technical managers. Certainly, the
presence and effective performance of the technical manager in food services would
enable a better adaptation to the procedures of good practices and sanitary
requirements, providing more safety, food quality and customer satisfaction.

Key words: food, quality, food service, technical manager.



Introducao

O termo qualidade significa adequacao ao uso. O atendimento a qualidade
refere-se ao atendimento de desejos e as aspiracdes dos consumidores, incluindo os
aspectos econ6micos, de seguranca e desempenho. O conceito da qualidade também
se refere ao mais apropriado e nao ao melhor ou ao mais caro (FERNANDES, 2011).

A qualidade deixou de ser um diferencial e passou a tomar proporgoes
essenciais para empreendimentos nas mais diversas areas. Assim, hoje a qualidade é
importantissima para a sobrevivéncia de um empreendimento, sendo de suma
importancia na viabilidade dos negdcios no setor da alimentacao (KRAUSE, 2014).

Com o modo de vida modificado pela urbanizacdo, industrializacao,
profissionalizacdo das mulheres, elevacdo de nivel econdmico e escolar e pelo
crescente uso dos automéveis proprios, observou-se a transicdo da alimentagao
domeéstica para o consumo de alimentos fora do lar. Para uma expressiva camada da
populacdo, a alimentacdo em estabelecimentos que servem refeicOes coletivas é a
Unica alternativa viavel (MONTEIRO; MINERVINO, 2015, p.18; VIANA; FERREIRA,
2017, p.22).

O consumo de alimentos fora de casa, seja por questdes sociais ou por
necessidades vinculadas a rotina e estilo de vida atual, tem contribuido para o
crescimento dos servicos de alimentagdo. Dessa forma, torna-se relevante a
preocupacao com a qualidade dos alimentos oferecidos aos consumidores. No setor de
alimentos, a qualidade deve estar presente em todos o0s processos, tais como
producdo, equipamentos, matérias-primas, manipulacdo, ingredientes, embalagem,
armazenamento, transporte e comercializacdao e engloba também a garantia da
seguranca dos alimentos (SILVA et al., 2015; VERGARA, 2016).

Para Cintra (2016, p.7), prover qualidade higiénico-sanitaria em alimentacao é
fornecer alimentos seguros que ndo causem danos a saude dos consumidores. Assim,
qualidade em servicos de alimentacao significa garantir ao cliente um alimento que
atenda e supere suas expectativas com relacao ao padrao de sabor, cor, odor, textura
e seguro do ponto de vista sanitario, ou seja, sem contaminacdo de perigos quimicos,
fisicos ou bioldgicos.

Acerca de responsabilidade na producdao de refeicdes, a Resolucao n©
216/2004/ANVISA dispde que o responsavel pelas atividades de manipulagdo dos
alimentos deve ser o proprietario ou funcionario designado, devidamente capacitado,
sem prejuizo dos casos em que ha previsao legal para responsabilidade técnica
(BRASIL, 2004). O Responsavel Técnico (RT) é o profissional legalmente habilitado,
responsavel pela qualidade e seguranca do estabelecimento e dos alimentos perante
os O0rgdos de vigilancia sanitaria, além de competéncia e autoridade para desenvolver
atividades correlacionadas. A atuacao do RT é de fundamental importancia, pois tendo
atuacdo e capacitacdo técnica adequada, consegue vincular os conteudos tedricos dos
cursos de formacdo, com as atividades praticas do dia a dia para a garantia da
qualidade e seguranca dos alimentos (SAO PAULO, 2013; FERREIRA, 2012).



Diante do exposto, esta revisdo da literatura buscou analisar a importancia do
trabalho do RT na garantia da adequacdo higiénico-sanitaria nos diversos servigos de
alimentacao do Brasil.

2. Método

Trata-se de uma revisao da literatura, de carater integrativo, baseada no
levantamento e analise de estudos cientificos acerca da tematica proposta. A coleta de
dados foi realizada entre os meses de maio de 2019 e janeiro de 2021, em periddicos
disponiveis no Google Scholar e na Biblioteca Virtual em Saude.

Como critérios de inclusdo foram consideradas somente pesquisas realizadas
no Brasil, publicadas entre os anos de 2011 e 2021, na lingua portuguesa, usando as
palavras-chaves “alimentos”, “qualidade”, “servicos de alimentagdo” e
“responsabilidade técnica”, que avaliassem itens de conformidade sanitdria e que
mencionasse e/ou explanassem acerca do profissional RT. Foram excluidos estudos
realizados em outros paises e publicados em outros idiomas, publicacdes anteriores a
2011, além de trabalhos que ndo analisassem itens de conformidade sanitaria e RT
simultaneamente.

Apds busca nas bases de dados, foram identificados 39 estudos. Na sequéncia,
fez-se uma analise dos titulos e resumos, no intuito de excluir artigos que nao
atendessem os critérios pré-definidos. Apds esta etapa foram excluidos 9 estudos. Na
etapa seguinte, os textos foram lidos na integra para verificar os critérios de inclusao
e exclusdo. Foram excluidos dois estudos. Aplicando tais critérios, na composicao
desta revisao incluiu-se 28 referencias (14 para o referencial tedrico e 14 estudos
empiricos para a compilacao dos resultados e discussdo). Para o referencial tedrico
foram utilizados seis artigos cientificos, quatro legislagdes, trés livros e um curso de
orgao oficial, devido a pertinéncia de conteldo. Os estudos empiricos contemplaram
treze artigos cientificos e uma monografia de graduacdo. Esses foram lidos de forma
minuciosa, e as informacdes foram reunidas e discutidas. Os resultados foram
apresentados por meio de fichamento de métodos e resultados dos estudos
analisados.

3. Resultados

A busca realizada na literatura possibilitou a anadlise de varios aspectos que
interferem diretamente na qualidade e seguranca dos alimentos, bem como a
ressaltaram a importancia do RT. A tabela 1 apresenta os principais dados dos
métodos e principais resultados dos 14 estudos empiricos incluidos nesta revisao.



Tabela 1: Fichamento dos métodos e resultados dos estudos empiricos brasileiros sobre adequacdo sanitaria

de estabelecimentos alimenticios

Autor (ano):
titulo

Tipo de servigo
de alimentagao

Método utilizado

Percentual
médio de

adequacao
sanitaria*

Presenca de
responsavel
técnico
(profissional
legalmente
habilitado)

Ferreira et al.,
(2011): Avaliacao
da adequagdo as
boas praticas em
unidades de
alimentacao e
nutricao

20 UANSs tipo
self- service de
empresa
concessionaria

Lista de Verificagao
da RDC no
275/2002

76%-100%

Sim (100% dos
locais)

Mello et al., (2013):

Avaliacdo das
condigOes de
higiene e da
adequacdo as boas
praticas em
unidades de
alimentacao e
nutrigdo no
municipio de Porto
Alegre - RS

07 UANs de
empresas
concessionarias

Lista de verificacao
da Portaria
78/2009/RS +
Avaliacdo do ATP-
bioluminescéncia

< 50%

Sim (100% dos
locais)

Monteiro et al.,
(2014): Qualidade
na producdo de
refeicdes em
restaurantes

do tipo self-service

11 restaurantes
tipo self-service

Ficha de Verificacdo
baseada nas RDC
n° 275/2002 e RDC
n° 216/2004

51%-75%

Sim (45,4% dos
locais) 54,4%-
tinham apenas
curso de
manipulacdo de
alimentos.

Bernardo et al.,
(2014): Avaliagao
das Boas Praticas
na Producdo de
Refeigbes na Rede
Hoteleira de Belo
Horizonte, MG

10 UANs de
hotéis

Lista de verificacao
da RDC n°
275/2002

76%-100%

Sim (30% dos
locais)

Joele; Souza;
Lourengo, (2014):
Servigos de
alimentacao
comercial: fator de
risco para a salde
publica?

10 restaurantes
tipo self-service

Lista de verificacao
baseada na RDC n©
216/2004

2 restaurantes 0-
50%

3 restaurantes 51-
75%

5 restaurantes 76-
100%

Sim (90% dos
locais)

Santos e Pinto
(2015):

10 restaurantes
tipo self-service

Check-list padrao
da CVS 5/2013/SP

51-75%

Sim (10% dos
locais)




Avaliacdo das boas
praticas de
fabricacdo em
restaurantes self-
service da cidade de
Itapeva-SP

Branco et al.,
(2016): Panorama
sanitario dos
estabelecimentos
alimenticios do
mercado de Picos,
Piaui

24 restaurantes
e 02 lanchonetes

Lista de Verificacao
contida na Portaria
31/2005/Fortaleza-
CE (baseada na

RDC n© 216/2004)

< 50%

Lima (2016): 10 restaurantes Lista de Verificagdo 50%-69% Sim (73% dos
Avaliacdo das populares baseada na RDC n© locais)
condicOes higiénico- 216/2004

sanitarias de

restaurantes

populares no Rio

Grande do Norte

Silva; Silva; Silva 10 Analise de <50% Sim (6% dos
(2017): Principais supermercados notificacOes da locais)
inadequagdes de VISA + Roteiro de

supermercados inspegao da VISA

verificadas nas /BA, baseado na

notificacdes RDC n© 216/2004 e

emitidas RDC n© 275/2002

pela Vigilancia

Sanitaria e

Ambiental**

Santos et al., 19 Lista de Verificacgdo < 50% Nao***
(2018): Diagndstico supermercados baseada na RDC n©

situacional da 216/2004

adesdo as boas

praticas higiénicas

em supermercados

de um municipio da

regidao

metropolitana de

Curitiba-PR, Brasil

Oliveira e Gaveia 03 food trucks Roteiro de inspecao < 50% Nao

(2018):

Analise de
condicOes higiénico-
sanitario dos food
trucks do DF e
adequacao das
legislacbes vigentes

da Instrucao
Normativa
11/2016/DF, que se
baseia, entre
outras, na RDC n©
216/2004




Alves; Matos; 01 restaurante Lista de verificacdo  Entre 50%-75% Nao
Medeiros (2018): de comida - Portaria

Condigdes japonesa 78/2009/RS

higiénico-sanitarias (portaria baseada

e fisico-estruturais na RDC n©°

de restaurante 216/2004)

comercial de

comida japonesa

Ribeiro et al., 01 UAN de Lista de verificacdo  <50% Nao***
(2018): Unidade organizacgao baseada na

Produtora de militar RDC n© 275/2002 e

Refeicbes de uma RDC n° 216/2004 +

organizagao militar: analise

qualidade sanitaria microbioldgica

e acao educativa

Souza et al, (2021): 01 restaurante Lista de verificagdo  Entre 51%-75% Nao

Perfil higiénico-
sanitario de um
restaurante
comercial no
interior baiano

comercial

baseada na RDC n°
216/2004, CVS
5/2013/SP, RDC n©°
275/2002 e +
analises
microbioldgicas

Nota: UAN = Unidade de Alimentacdo e Nutricdo.

*trabalhos que mostraram o percentual de adequagdo com base na classificagdo
estabelecida pela legislacdo identificada na coluna “método utilizado”.

**no estudo de Silva, Silva e Silva (2017) foram avaliados 34 supermercados,
entretanto foi considerado o percentual médio de 10 supermercados.

***estudo que ndo especificou se o RT tinha profissdo legalmente habilitada.

Observou-se que a maioria das pesquisas foram realizadas nos anos de 2014 e
2018. O método mais utilizado foi a Lista de Verificagdo de Boas Praticas, baseada na
RDC n° 216/2004/ANVISA, que é a legislacdo federal que dispde sobre o regulamento
técnico de boas praticas para servigos de alimentacdo. Foi demonstrado que 71,4%
dos estudos apontaram médias altas de inadequagbes sanitarias nos estabelecimentos
pesquisados, além da auséncia de RT em 42,8% dos estudos.

Ferreira et al. (2011) avaliaram a adogdo das boas praticas em nove Unidades
de Alimentacdo e Nutricdo (UANs) de empresa concessionaria do estado de Minas
Gerais. Utilizando a lista de verificagdo da RDC n® 275/2002/ANVISA, puderam
constatar alta adequagdo sanitaria, em especial nos itens manipuladores e
producdo/transporte dos alimentos. Tais achados podem ter ocorrido devida a
presenca do RT, no caso o nutricionista, que realizava a orientacdo e supervisao das
atividades, capacitacdo dos funciondrios e o gerenciamento das etapas que envolvem
a producdo segura dos alimentos etc. Além disso cabe destacar que a RDC n°
275/2002/ANVISA ¢é aplicada em estabelecimentos produtores/industrializadores de
alimentos (BRASIL, 2002) e, portanto, a sua utilizacdo para avaliacdo dos servigos de
alimentagdo pode representar viés nos resultados. Ndo obstante, as falhas detectadas



requerem agoes corretivas a fim de garantir a qualidade das refeicdes e seguranca dos
clientes.

Monteiro et al. (2014), em analise da qualidade higiénico-sanitaria de onze
restaurantes do tipo self-service em Minas Gerais, demonstraram deficiéncias na
qualidade higiénico-sanitaria e que, uma maior adequacao estad diretamente ligada a
presenca de um RT com formacao adequada. Entre os RTs vistos no estudo, dois eram
nutricionistas, um técnico em nutricdo, dois gastronomos, e os demais tinham curso
de manipulagcao de alimentos. Conforme os autores, a presenca de RT com formagao
voltada para manipulacao de alimentos e boas praticas mostrou-se essencial para que
o estabelecimento apresentasse maior adequacao (MONTEIRO et al., 2014), fato esse
gue ressalta a importancia do profissional nos estabelecimentos.

Todo servico de alimentagdo deve possuir um responsavel pelo processo e
manipulacao dos alimentos que atue como supervisor das Boas praticas, conforme
determinam os 6rgdos de fiscalizacao sanitaria. Esse responsavel pode ser o préprio
dono ou uma pessoa designada por ele em servicos de alimentacao comerciais
(BRASIL, 2004). De acordo com a Portaria CVS 5/2013 do estado de Sao Paulo, as
cozinhas industriais e os servigos de nutricdo e dietética hospitalares devem ter um RT
inscrito no 6rgdo fiscalizador de sua profissdo (SAO PAULO, 2013). Quando a
responsabilidade técnica for designada para um profissional legalmente habilitado, a
depender dos servicos de alimentacao, estes profissionais podem ser nutricionistas,
bidlogos, veterinarios, entre outros a depender da atribuicdo de cada categoria
profissional. Entretanto, nos servicos de alimentacdao comerciais a responsabilidade
pelas Boas Praticas pode ser assumida pelo proprietario do estabelecimento, ou
dfuncionario capacitado, que trabalhe efetivamente no local, acompanhe
integralmente o processo de producdao e implemente os parédmetros e critérios
estabelecidos pela legislagdo (SAO PAULO, 2013). Neste caso, a capacitagdo desse
responsavel deve incluir temas relacionados a contaminantes alimentares, doencas
transmitidas por alimentos, manipulacdo higiénica dos alimentos e boas praticas
(BERTIN; MENDES, 2019, p.415; BRASIL, 2004, p.14).

Santos e Pinto (2015) utilizaram o check-list da Portaria CVS n° 05/2013/SP,
na avaliacao das boas praticas em dez restaurantes do tipo self-service do estado de
Sdo Paulo. Foram encontrados altos indices de ndo-conformidades (80% dos
estabelecimentos), sendo os itens higienizagao das instalagdbes e ambiente e controle
de potabilidade da agua os que receberam as piores avaliacdes, além da auséncia de
RT exatamente nos locais com maiores percentuais de nao-conformidades. Os autores
consideraram que é fundamental a introducdao de atitudes que garantam a melhoria
da qualidade dos alimentos servidos, e que a atuacdao do RT em 20% dos locais fez
toda a diferenca no bom desempenho destes.

Branco et al. (2016), no estado do Piaui, tracaram o panorama higiénico-
sanitario de restaurantes e lanchonetes da cidade de Picos e constataram que, dos
vinte e quatro locais pesquisados, 87,5% deles apresentaram condigoes inadequadas,
sendo considerados estabelecimentos de alto risco sanitario. Uma inadequacao
comum aos restaurantes foi a inexisténcia de um RT devidamente capacitado, o que
os autores indicaram como desconhecimento das legislacdes sanitarias.



O risco sanitario pode ser definido como a propriedade que tem uma atividade,
servico ou substancia, de produzir efeitos nocivos ou prejudiciais a salde humana,
agregando o elemento de “potencial dano a saude” e, consequentemente, a
possibilidade de que um perigo venha causar um evento adverso (BRASIL, 2019). O
gerenciamento de risco sanitario é essencial ao passo que identifica, avalia e propde
medidas sanitarias apropriadas a minimizacdo dos riscos, os quais podem afetar a
seguranca sanitaria, a saude humana e o meio ambiente (BRASIL, 2020).

No contexto dos servicos de alimentacdo, a ocorréncia de fatores causadores
do alto risco sanitario deve ser avaliada a fim de que a equipe de gestdo da qualidade
possa estabelecer acdes para minimizacao deste risco e garantia do alimento seguro.
Da Cunha, De Rosso e Stedefeldt (2018) ao avaliarem a atuacao do nutricionista como
lider e responsavel técnico concluiram que este profissional pode melhorar o
desempenho da seguranca dos alimentos em restaurantes comerciais, reduzindo o
risco de doencas transmitidas por alimentos e reforcando a necessidade destes
profissionais nesse setor da cadeia produtiva de alimentos.

Lima (2016) realizou trabalho de avaliacdo das boas praticas em dez
restaurantes populares do Rio Grande do Norte, e encontrou, além de baixa
adequacao higiénico-sanitaria, principalmente no bloco edificacdo, instalacoes,
equipamentos, modveis e utensilios, que nem todos os restaurantes possuiam RT. O
autor assinalou que é imprescindivel a presenca de um RT (mencionando o
nutricionista), o qual responde pela qualidade, eficiéncia e seguranca dos servigos
prestados. Ademais, é importante que haja conscientizagdo dos proprietarios sobre a
relevancia do RT, mostrando resultados positivos e valorizando o ato de se consumir
um alimento saudavel, sem contaminacdo.

Em supermercados, Silva, Silva e Silva (2017) se propuseram a avaliar as
condicdes sanitarias de dez supermercados do estado da Bahia e observaram, além de
varias inadequacbes em estrutura fisica, documentagao e producao de alimentos, que
94% dos estabelecimentos ndao contavam com RT. Os autores sugeriram a presencga
de RT, haja vista a obrigatoriedade em legislacdo, além de o profissional com
formacao na area de alimentos ser um elemento multiplicador de boas praticas,
garantindo o cumprimento das normas sanitarias.

Também em supermercados, do estado do Parana, Santos et al. (2018)
analisaram as boas praticas e demonstraram, assim como os autores anteriormente
citados nesta revisdo, um alto indice de inadequacbOes sanitarias em itens como
documentacao e registro, area de recebimento de mercadorias e gerenciamento de
residuos sdlidos, e a auséncia de RT nos locais. O estudo enfatizou que o RT é de
extrema importancia para a garantia da adesdo as boas praticas higiénicas nos
estabelecimentos, pois configura o elo entre a vigilancia sanitaria e o setor regulado, e
a falta deste profissional pode acarretar falhas na qualificagdo dos manipuladores e
possivel oferta de alimentos nao inécuos.

Oliveira e Gaveia (2018), em analise das condicdes higiénico-sanitarias de trés
food trucks do Distrito Federal, observaram altos indices de ndao-conformidades, com
énfase nos quesitos de higiene, equipamentos e manipuladores, destacando que
nenhum dos locais contava com RT (citando o nutricionista). O estudo concluiu que



era necessaria a contratacdo de um profissional habilitado, que priorizasse a conduta
educativa dos processos, implementasse e coordenasse as boas praticas, adequando
estrutura fisica e regularizacao dos locais para melhoria de condiges sanitarias e dos
resultados do produto final.

Alves, Matos e Medeiros (2018) realizaram estudo observacional em um
restaurante de comida japonesa do Rio Grande do Sul, e verificaram inadequagdes em
mais da metade das categorias pesquisadas. Os pontos importantes foram higiene do
ambiente, manejo de residuos e documentacdo. No estabelecimento ndo havia RT;
havia consultorias peridédicas para treinamento da equipe, porém, a quantidade de
inadequacgdes vista evidenciou ineficiéncia nos processos e assim, dificuldade em
cumprir a legislacao e preceitos de boas praticas.

Sobre o percentual de conformidade sanitaria, a RDC n°© 275/2002/ANVISA
preconiza que, para obterem um nivel satisfatério de adequacao, os estabelecimentos
devem atingir um percentual superior a 75% de atendimento nas categorias/itens
pesquisados. Percentuais menores sao considerados de atendimento regular ou
insatisfatério (BRASIL, 2002). Entretanto, apesar de ser possivel utilizar esse
percentual para avaliagao de listas de verificacao baseadas em outras legislagdes, vale
reforcar que a RDC n© 275/2002/ANVISA ¢é aplicavel a estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos.

Em pesquisa realizada na UAN de uma organizagao militar da Bahia, Ribeiro et
al. (2018), caracterizaram o perfil sanitario e as fontes de contaminacdo dos
alimentos produzidos, e conseguiram relacionar a auséncia e falta de
acompanhamento constante do RT com formacdo na area de alimentos, com o baixo
percentual de conformidades sanitarias encontrado em todas as categorias analisadas.
Assim, os autores explanaram que o RT é o profissional responsavel por garantir a
qualidade do alimento, concluindo que seu trabalho propicia melhoria do processo
produtivo dos alimentos e a qualidade das refeigdes produzidas.

Ainda no estado da Bahia, Souza et al. (2021) examinaram as condigOes
higiénico-sanitarias de um restaurante comercial fazendo uso de lista de verificacdo
de boas praticas, e visualizou baixa adequacdo geral. Os itens obrigatdérios mais
deficientes foram responsabilidade técnica, pois ndo havia RT no local, e matérias
primas, ingredientes e embalagens. Foi constatado assim que o restaurante
apresentou fragilidade nos processos e necessidade de melhorias na capacitacao de
manipuladores e controle dos procedimentos de higiene, além da notéria necessidade
de um RT, no intuito de contribuir para obtencdo de um controle higiénico-sanitario
adequado.

Na contramdo da maioria dos estudos elencados nessa revisdo, trés nao
conseguiram encontrar associacdes positivas entre a atuagao do RT com boas
condigdes higiénico-sanitarias. Um deles foi o trabalho de Mello et al. (2013), que
verificou a adequacdo as boas praticas de setes UANs gerenciadas por empresas
concessionarias do Rio Grande do Sul. Em uso de lista de verificagcdo constante na
Portaria n® 78/2009/RS, os autores visualizaram deficiéncias sanitarias significativas
em todas as unidades, apesar de cada UAN avaliada contar com nutricionista como



RT. Os autores consideraram que nesse contexto é indispensavel a adequagao as boas
praticas de higiene e manipulacdo de alimentos, além da modificacdo dos processos
de producao de refeicoes, a fim de garantir um produto final de qualidade. Vale
destacar que apesar das nao conformidades encontradas, o RT continua sendo um
elemento essencial para a correcao das nao conformidades.

Resultados semelhantes foram encontrados por Joele, Souza e Lourengo
(2014), que examinaram as condicdes higiénico-sanitarias de dez restaurantes tipo
self-service no Para, e visualizaram que metade da amostra estava em desacordo com
a legislacao vigente. O destaque foi para as falhas nas edificagOes, higienizacao
inadequada de utensilios e equipamentos e a falta de acompanhamento do processo
produtivo, apesar de nove locais contarem com RT, um nutricionista em cada local.
Esse resultado € visto como preocupante, haja vista que o RT deve ser um ator
importante na efetivacao das boas praticas de manipulacdo e consequente garantia da
producdo de alimentos de boa qualidade. Entretanto, entende-se que ha outros
fatores importantes que podem comprometer a execucao das boas praticas como a
auséncia de recursos financeiros.

N3o obstante a auséncia de RT, Bernardo et al. (2014) mostraram adequacao
geral em 60% da amostra avaliada, em estudo que investigou a producao de refeicoes
seguras do ponto de vista higiénico-sanitario de dez UANs de hotéis de Minas Gerais.
A despeito das conformidades vistas, os pesquisadores pontuaram que os trés hotéis
que obtiveram os maiores percentuais de conformidade foram aqueles tinham
nutricionistas como RT. Isto posto, concluiram que é necessario intensificar a
aplicacdo das boas praticas, pois a maioria dos itens nao conformes é de cumprimento
obrigatéorio em legislacdo, e que a presenca de um RT, prioritariamente um
nutricionista, poderia auxiliar na implantacao e supervisao dos processos relacionados
ao controle de qualidade.

4. Conclusao

Esta revisdo se prop0Os analisar a relevancia do trabalho do RT na adequacao
higiénico-sanitaria de diversos tipos de estabelecimentos alimenticios brasileiros,
buscando identificar a associacao desses profissionais com a producao/oferta de
alimentos seguros.

Percebeu-se que a maioria expressiva dos servicos de alimentagao demonstra
altos percentuais de inadequacbes sanitarias e baixa quantidade de responsaveis
técnicos em atuacao nos locais. Esses sao fatos inquietantes, visto que é bem
fundamentado na literatura atual que melhores condicdes higiénico-sanitarias e boa
supervisao técnica condicionam a oferta de alimentagao segura e de qualidade.

Certamente a presenga e atuacao eficaz do RT nos servigos de alimentacao
possibilitaria uma melhor adequacdo aos procedimentos de higiene, boas praticas e
obrigatoriedades sanitarias, proporcionando mais seguranca e qualidade aos alimentos
servidos, em consequéncia, satisfacao e fidelizacao da clientela atendida. Outrossim,
contribuiria para manutencao da boa saude dos comensais, agregando assim valores
positivos na prestacao de servicos como um todo nos estabelecimentos.
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Resumo: Esse estudo buscou diagnosticar as condicdes higienicossanitarias das
lanchonetes e conhecer a percepcdo dos manipuladores de alimentos quanto as Boas
Praticas de Fabricacdao e Manipulacao (BPFM). O caminho metodoldgico é pela abordagem
guantitativa e qualitativa que avaliou sete lanchonetes de um municipio de Santa Catarina.
Os instrumentos de pesquisa foram um questiondrio para a medicdo da qualidade, a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas e um questionario semiestruturado sobre a percepcao dos
manipuladores sobre as BPFM. Os resultados mostraram que os manipuladores recebem
capacitacoes relacionadas a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos na propria
empresa e todos os manipuladores asseguraram ja terem ouvido falar de contaminagdo de
alimentos e BPFM. Quanto as caracteristicas higienicossanitarias observadas, os indices de
conformidade foram baixos em relacdo ao procedimento de coleta de amostras dos
alimentos e presenca de documentacgdes reguladoras. Conclui-se que é essencial que os
manipuladores conhecam sobre BPFM, cologuem em pratica o aprendizado e estejam
preparados para produzir alimentos com seguranca sanitdria adequada. Este estudo
proporcionou conhecer e compreender as percepcdes de profissionais sobre BPFM,
contribuindo para que estes sejam melhores qualificados com treinamentos e que os
estabelecimentos passem a investir em profissionais nutricionistas para treinar e
supervisionar esta demanda de trabalho.

Palavras-chave: Manipulagdo de alimentos; Servigos de alimentacdo; Saulde.

Abstract: This study aimed to diagnose the hygienic and sanitary conditions of the snack
bars and know the perception of food handlers regarding Good Manufacturing Practices
(GMP). The methodological path is by quantitative and qualitative approach that evaluated
seven snack bars in city Santa Catarina. The research instruments were a questionnaire to
measure the quality, the Good Practices Checklist and a semi-structured questionnaire
about the perception the manipulators have on GMP. The results showed that the
manipulators receive training related to personal hygiene and food handling in the company
and all of them have assured that they have already heard about food contamination and
GMP. Regarding to the hygienic and sanitary characteristics observed, the compliance
indexes were low in relation to the food sampling procedure and the presence of regulatory
documentation. It was concluded that it is essential that the manipulators know about GMP,
put the learning into practice and be prepared to produce food in apropriate sanitary
security. This study allowed to know and understand the perceptions of professionals about
GMP, contributing for them to be better qualified through training and that establishments
start investing in nutritionists to train and supervise this work demand.

Keywords: Food manipulation; Food services; Health.



Introducao

O ato de se alimentar é uma pratica que discute as dimensdes bioldgicas, psicoldgicas,
sensoriais e sanitarias e traz a tona os valores socioculturais, simbdlicos e afetivos
(SANTOS, 2013). A alimentacao precisa ser segura em todas as dimensdes e uma refeicao
adequada requer a satisfacao de todas as necessidades do ser humano, seja ela nutricional,
cultural, social, sensorial e sanitaria (PANETTA, 2012). Assim, alimento seguro significa um
alimento que, além de apresentar as propriedades nutricionais adequadas, oferece prazer e
satisfacdo, e ndo cause danos a saude de quem o consumiu.

Os estabelecimentos alimenticios precisam criar e manter agoes voltadas para o controle e a
qualidade dos alimentos para atender as necessidades da populacdo ja que a alimentacao
corresponde a uma necessidade diaria de todos os seres vivos (SANTOS; PEREIRA, 2013).

Os consumidores estdao mais exigentes, mais esclarecidos e com maior acesso a
informagbes, por isso eles tém exigido padroes de servigos alimentares com melhor
estrutura e servigos nos estabelecimentos de alimentacdo. Tornando-se relevante a oferta
de uma alimentacdao segura nos estabelecimentos do ramo, uma alimentagdao que nao
ofereca risco a saude de quem esta consumindo (SANTOS; PEREIRA, 2013).

Sendo imprescindivel que as empresas do ramo atendam as expectativas dos clientes,
formulando estratégias, do ponto de vista higienicossanitario, que contemplem desde a
selecdo de fornecedores de matérias-primas até a entrega do produto final, de forma a
garantir a saude do consumidor (BIAZZOTTO et al, 2016).

Sabe-se que a frequéncia do consumo de refeicdes fora do lar foi desencadeada devido as
alteracdes que ocorreram no estilo de vida das pessoas. O estabelecimento por sua vez
necessita garantir ao seu cliente a execucdo das boas praticas desde a producdao da
matéria-prima até o seu consumo (BIAZZOTTO; RIBEIRO; MARQUETTI, 2016).

a capacitacdo de funcionarios para a manipulacdo de alimentos é fundamental para o
controle de microrganismos indesejaveis nas matérias primas utilizadas na dieta humana
(TAVOLARO et al.; 2016).

A busca constante dos consumidores por alimentos padronizados que atendam a seguranca
alimentar e nutricional aumentou significativamente devido ao desenvolvimento
populacional (NEITZKE et al, 2017).

A alimentacdo com qualidade sanitaria precisa que todo o processo que envolve o alimento
seja seguro, desde a selecdo e aquisicdo da matéria-prima até a industrializagao,
distribuicao e comercializacao do produto final, esses sempre amparados por um sistema de
controle de qualidade e legislagao alimentar clara e compreensivel (PANETTA, 2012).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) padroniza a manipulacdo, preparacdo,
fracionamento, armazenamento, distribuicdo, transporte, exposicao a venda e entrega de
alimentos preparados ao consumo, respeitando as condigdes higienicossanitdrias previstas
na Resolugao Diretoria Colegiada (RDC) n. 52/2014 (BRASIL, 2014). Tal RDC foi formulada
para atender a necessidade de constante aperfeicoamento das agdes de controle sanitario
na area de alimentos visando a protecdo a saude da populagdo, considerando a necessidade
de harmonizacdo da acdo de inspecdo sanitaria em servicos de alimentacdo, e também a
necessidade de elaboracdo de rotinas higienicosanitarias gerais para servicos de



alimentacgdo aplicaveis em todo territério nacional (BRASIL, 2014). Os aspectos sanitarios
sao de extrema importancia e merecem atencdo dos servicos de alimentacdao, exigindo
controles, normas e rotinas que conduzem a segurancga alimentar na dimensao de alimentos
seguros sem riscos de contaminagao (MAYRA et al., 2014).

Os servicos de alimentacao, denominados Unidades de Alimentacao e Nutricao (UAN),
englobam tanto estabelecimentos coletivos (institucionais e industriais) quanto comerciais
(restaurantes, lanchonetes, bares e similares) e acolhem um numero crescente de pessoas
gue precisam realizar suas refeigoes fora de casa (ABREU, et al., 2019).

O aumento da alimentacdo fora de casa em regides urbanas é observado mundialmente e
no Brasil esse crescimento é percebido na Pesquisa de Orgamento Familiar (POF), que
apontou uma ampliacao do gasto da renda familiar num percentual de 33,9% nos ultimos
anos (2017 e 2018) da andlise (IBGE, 2021). As lanchonetes tém sido muito frequentadas
pelos brasileiros, que optam por alimentos servidos e consumidos rapidamente e estas
precisam produzir refeicdes com qualidade e seguranca higienicossanitarias.

As UANs possuem o objetivo de operacionalizar o fornecimento de refeicdes equilibradas
nutricionalmente e com padrdo higiénico sanitario (ABREU, et al., 2019).

A qualidade microbioldgica se conquista com a eficiéncia das Boas Praticas de Fabricacdo e
Manipulacdao (BPFM) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), que sao
representadas por um conjunto de normas e procedimentos que devem ser adotados para
garantir a qualidade higienicossanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislagao
sanitaria (BRASIL, 2004).

O instrumento de checklist, denominado Lista de Verificacdo das Boas Praticas para Servigos
de Alimentacdo da Diretoria de Vigilancia Sanitdria do estado de Santa Catarina (SANTA
CATARINA, 2010), disponibiliza um diagndstico para garantir a produgdo de alimentos
seguros a saude do consumidor e facilita a visualizagdo dos pontos negativos e positivos das
UANs (BORIJES, et al., 2017).

Diante do exposto, o presente estudo propde analisar as lanchonetes da regido central de
um municipio do Oeste de Santa Catarina a fim de diagnosticar as condigoes
higienicossanitarias e perceber o perfil e o conhecimento dos manipuladores de alimentos
quanto as BPFM.

As doencas transmitidas por alimentos (DTAs) sdao caracterizadas por episédios clinicos
motivados por contaminantes através da ingestdo de alimentos ou dgua contaminados, os
quais afetam o organismo humano (FERREIRA, 2017).

Uma crescente demanda por refeicdes pode resultar em uma sobrecarga dos servicos de
alimentagcao que podem impactar negativamente o seu desempenho e contribuir para um
aumento do risco de doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) (CONSTANCIO et al, 2016).

2. Metodologia

Estudo de abordagem quantitativa e qualitativa realizado no municipio de Chapecd (SC)
com lanchonetes, uma tipologia de UAN comerciais. Para o planejamento amostral, foram



utilizados dados do Cadastro de Atividades Econémicas da Prefeitura Municipal de Chapeco,
que indicou 975 estabelecimentos inscritos no ramo de alimentagdao. Dos estabelecimentos
reconhecidos como lanchonete, somente sete estdo localizados no bairro centro, servem
almoco e aceitaram participar da pesquisa, sendo esses os critérios de inclusdo do estudo.
Quanto ao numero de colaboradores participantes, no total de nove, dois estabelecimentos
contribuiram com dois colaboradores e cinco estabelecimentos contribuiram com apenas um
colaborador para responderem ao questionario.

O instrumento de pesquisa constou de um questionario para a medicao da qualidade, a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas para Servicos de Alimentacdo, contido na Resolucado
Normativa n. 003/DIVS/2010, da Diretoria de Vigildncia Sanitaria do estado de Santa
Catarina chamada de checklist da qualidade (SANTA CATARINA, 2010). Outro instrumento
utilizado para complementar a pesquisa foi um questionario semiestruturado sobre o perfil e
a percepgao dos colaboradores sobre as BPFM, elaborado pelos préprios pesquisadores.

O questionario checklist da qualidade foi avaliado de acordo com a RDC n. 216/2004 da
ANVISA (BRASIL, 2004), que dispde sobre Regulamento Técnico de Boas Praticas para
Servicos de Alimentacao e classificados em Conformes (C), Nao Conformes (NC) e Nao
Aplicdvel (NA). Os dados foram organizados em blocos, sendo consideradas as
caracteristicas de edificacbes e instalacbes; equipamentos e utensilios; higienizacdo,
manipuladores; matérias-primas; preparacdo do alimento; exposicdo ao consumo; amostra
de alimentos; e documentacéo.

Ja o questionario semiestruturado englobou nove colaboradores que responderam questdes
relacionadas a percepcgao profissional sobre manipulacdo de alimentos. Ao todo foram
aplicadas treze perguntas, sendo as trés primeiras com a finalidade de identificar os
entrevistados através do sexo, idade e escolaridade. As demais dizem respeito a experiencia
profissional na area de UAN, aplicacdo de treinamentos, supervisdo e aplicacao de itens com
a finalidade de colaborar com as boas praticas. A maioria das perguntas foram fechadas a
nao ser aquelas que solicitaram a opinidao do entrevistado referente a manipulacdao de
alimentos.

Este estudo seguiu as orientacdes éticas, conforme parecer nimero 1.527.747 e para
manter a integridade de identidade dos participantes, identificando os entrevistados em: E1,
E2, E3, E4, E5, E6, E7, E8 e E9.

3. Resultados e discussoes

Para melhor compreender os resultados, estes foram divididos em duas categorias de
andlise: perfil e percepcdo dos manipuladores de alimentos e caracteristicas
higienicossanitarias.

Percepcao dos manipuladores de alimentos:

A populagdo estimada, segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE,
2017), em Chapecé é de aproximadamente 213.279 habitantes. A necessidade dos
individuos de realizar as suas refeicdes fora de casa é influenciada por algumas variaveis,
entre elas, o lazer e o trabalho.



As lanchonetes sdo estabelecimentos especializados em pequenas refeicdes rapidas,
lanches, sanduiches e sucos, que funciona em diversos horarios, quase sempre onde ha
concentracao de estudantes ou de trabalhadores (SENAC, 2012).

Novos estabelecimentos e lanchonetes surgem frequentemente para disputar a preferéncia
dos consumidores. Porém, todos os fatores fundamentais para a garantia do sucesso estdo
na dependéncia de informacdo sobre o ambiente (FREIRE et al, 2015)

A pesquisa demonstrou uma prevaléncia do sexo feminino, dos nove colaboradores
entrevistados, oito (n= 88,8%) sdo do género feminino. Ferreira; Wayne (2018) menciona
que a cozinha foi ao logo do tempo dominada pelo género feminino, sendo normalmente as
mulheres as guardids da sapiéncia culindria. Normalmente, as mulheres estdo relacionadas
a afazeres como babds, faxineiras e cozinheiras (BRASIL, 2015).

Com relagdo a idade, 55,5% (n= 5) dos manipuladores de alimentos encontravam-se
inseridos na faixa etaria entre 20 e 29 anos, estando o Unico participante do sexo
masculino, 11,1% (n= 1), na faixa etaria até 20 anos. Acima de 50 anos corresponderam
22,2% (n= 2) dos manipuladores e na faixa de 30 a 39 anos apenas 11,1% (n= 1). A
predominancia de individuos jovens atuando na area de alimentos observada neste estudo é
similar ao resultado encontrado por Devides, Maffei e Catanozi (2014), cujos manipuladores
de alimentos integrantes da pesquisa apresentavam, em sua maioria, idade entre 21 e 30
anos (33,0%). A insercao de individuos jovens nesta area de atuacao é comum e requer a
necessidade de capacitacao profissional, considerando-se que, muitas vezes, é sua primeira
experiéncia profissional e uma excelente oportunidade para implantar conceitos de higiene e
boas praticas na manipulacdo dos alimentos (DEVIDES et al., 2014).

O nivel de escolaridade predominante, foi o ensino médio incompleto, 55,5% (n= 5),
seguido pelo ensino fundamental incompleto, 33,3% (n= 3). Destaca-se, entre os
manipuladores, a presenca de uma mulher com nivel superior completo, especificamente a
dona de um dos estabelecimentos. Tal semelhanga é observada no estudo de Sartor & Alves
(2019) onde 69% dos colaboradores possuiam o ensino fundamental incompleto e 21%
possuiam o ensino médio incompleto.

Em decorréncia disso, Ferreira et al (2013) relata em seu estudo que a maioria dos
manipuladores de alimentos possui 12 anos ou mais de escolarizagdo, porém, esse fator ndo
€ determinante para que adotem boas praticas.

Um retrato dos trabalhadores da via gastrondmica de Coqueiros, em Floriandpolis,
apresenta o setor de trabalhadores da cozinha, com certa experiéncia no mercado de
trabalho, mas em geral pouco escolarizados. Em decorréncia disso, infere-se que a baixa
escolaridade repercute em um mercado de mao de obra em servicos de alimentacao pouco
especializada, composta por trabalhadores que se sujeitam a trabalhar por saldrios
modestos e a cumprir jornadas muitas vezes além da regulamentada (ASSUNCAO et al.,
2010). Os autores do mesmo estudo concluiram que na fungdo de auxiliar de cozinha ndo é
requisitada uma elevada escolaridade ou qualificacdo especifica na area, a ndo ser cursos
obrigatorios de higiene e manipulagao de alimentos (ASSUNCAO et al., 2010).

Tendo em vista que a pratica leva a experiéncia, 55,5% (n= 5) dos entrevistados afirmaram
ter experiéncia com producdo e distribuicao de refeigdoes e 44,4% (n= 4) ndo possuem. Dos



que relataram ja ter trabalhado em outros estabelecimentos alimenticios antes, 22,2% (n=
2) trabalharam em um Unico local antes de trabalhar no atual.

Quando indagados quanto tempo permaneceram trabalhando em cada local, o funcionario
E2 respondeu dois anos, o E9 disse ter permanecido uma média de dois anos em cada local,
uma vez que este ja trabalhou em cinco UANs distintas. J& o E8 permaneceu sete meses em
seu antigo trabalho sem carteira assinada. O funcionario E6 ja trabalhou em seis locais
diferentes ficando em média trés anos em cada local. E por fim o E4 permaneceu quatro
anos em um emprego e oito meses em outro até chegar ao atual. Em seu estudo, Concer
analisa os fatores que influenciam na rotatividade em uma cozinha. A justificativa
apresentada por 27% das pessoas que sairam da empresa € em relacdo ao saldrio. O
horario de trabalho juntamente com o fato de ndo ter se adaptado a equipe ou ao trabalho
compreende 23% dos casos, cada. A opcao de preferir parar de trabalhar e a proposta de
um novo emprego correspondeu a 9% cada. A oportunidade de montar um negdcio proprio
aparece com 5% e a necessidade de receber o dinheiro da saida, com 4%. O mesmo autor
ainda afirma que as UANs sdao muito dependentes de pessoal especializado e como a
qualidade do produto final estd diretamente ligada ao desempenho da mao de obra, ai
reside o grande problema do setor, a rotatividade, que é alta para a maioria das empresas
do setor de alimentacao (CONCER, 2013).

Analisando as fungdes exercidas pelos profissionais do setor de cozinha das lanchonetes,
observou-se que a maioria, 66% (n= 6), exerce a funcao de auxiliar de cozinha, destes,
22,2% (n= 2) acumulam a funcao de servicos gerais. Apenas um entrevistado intitula-se
como cozinheiro 11,1% (n= 1). Considerando as porcentagens encontradas, a estrutura
hierarquica das cozinhas brasileiras e o piso salarial por funcdo no setor da alimentacdo,
constatou-se a ocorréncia de mais auxiliares do que cozinheiros e chefs de cozinha
(ASSUNCAO et al., 2010). lustifica-se a que formacdo superior e a contratacdo de
profissionais qualificados na drea da gastronomia exigem remuneracao maior.

Poucas equipes ou brigadas de cozinha sao homogeneamente compostas de pessoas com
um nivel de escolaridade mais alto, com formacdo técnica ou superior na area. Em geral, as
cozinhas possuem equipes mistas, compostas de pessoas com um perfil mais proletarizado
(BORBA, 2015).

O questionario aplicado perguntou se os colaboradores estavam satisfeitos com as fungdes
que executam diariamente e 100% responderam que sim. Diniz e Soares (2017)
mencionam em sua pesquisa que o reconhecimento dos clientes e os elogios sao
determinantes para esta satisfacdo, compensando boa parte de seus esforgos e dedicacgao.
Isso visto que, mesmo em meio a estresses e algumas complicacdes do trabalho, eles se
sentem realizados com o que fazem.

Acerca da aplicabilidade didria das BPFM nas lanchonetes, 100% das respostas foram
afirmativas. Ao serem indagados se existiam capacitacdes sobre BPFM, 77,7% afirmaram
haver e 22,2% responderam nao existir. Nesse sentido, foi questionado se as capacitagoes
sdo realizadas por um Responsavel Técnico (RT), sendo positiva em 77% dos casos.
Também foi perguntado sobre existir supervisdo para as BPFM dos alimentos e 77,7% dos
entrevistados afirmaram ser supervisionados e 22,2% nao. Ao investigar sobre a presenca
de RT nas lanchonetes, descobriu-se que os programas de capacitacao citados e supervisao



sao realizados, na maioria das vezes, por profissionais da vigilancia sanitaria do municipio e
nao por RT do local.

A ANVISA disponibiliza normas e regulamentos que indicam como os processos produtivos
devem ser realizados e com isso garante que os alimentos consumidos em estabelecimentos
alimenticios tenham um padrdao minimo de qualidade, preservando a saude do consumidor
(BRASIL, 2004).

Por isso, torna-se claro a necessidade do constante aperfeicoamento das acdes de controle
sanitario na area de alimentos visando a protecdo da saude da populagdao, confirmando a
importancia das legislagdes existentes voltadas para a seguranca alimentar (SANTOS;
PEREIRA, 2013).

Por isso, capacitacdes e supervisdes nos estabelecimentos alimenticios servem para buscar
qualidade sanitdria dos alimentos, ajudando na identificacdo de irregularidades nos servigos
oferecidos por esses e cabe também a ANVISA conceder certificado de BPFM para os
estabelecimentos que estdao de acordo com as regras exigidas para funcionamento
(NASCIMENTO, 2008). Todavia, € uma atribuicdo do nutricionista planejar, coordenar,
supervisionar e/ou executar programas de treinamento, atualizacdo e aperfeicoamento de
colaboradores, bem como a vistoria e supervisao (CFN, 2018).

Dos que receberam treinamento, dois colaboradores receberam de profissionais que nao
eram da Vigilancia Sanitaria, um de um profissional nutricionista e outro do gerente
administrativo:

[...] eu ainda ndo estava trabalhando aqui, mas foi em abril [0
treinamento com o nutricionista]. (E1).

[...] no comeco do contrato, porém ndo foi realizado por um
nutricionista, e sim por uma equipe de representantes administrativos
da franquia. (E2).

Outra questao aplicada aos participantes foi quanto ao sentirem-se capacitados para realizar
as fungdes diarias realizadas nas lanchonetes; somente um manipulador afirmou ndo se
sentir capacitado para manipular os alimentos e nao justificou sua resposta. O restante, que
responderam aptos para desempenhar suas fungdes, apontaram os seguintes motivos:

[...] sim, considero-me apto, mas tenho algumas coisas a melhorar
porque muda muito, o tempo todo. (E2).

[...] sim, porque fiz curso. (E9).

[...] sim, porque tenho 10 anos de experiéncia na area da cozinha.
(E7).

[...] sim, porque realizei cursinhos de manipulacdo de alimentos,
técnicas em chapa, entre outros. (E6).

[...] sim, [...] ndo fiz cursos, mas sou dedicada e o que me
ensinaram, aprendo por que presto atencdo. (E8).

[...] sim [...] ndo fiz curso, mas sigo as normas repassadas. (E3).



Frente a isto foi questionado o que sdao BPFM para os colaboradores das lanchonetes.
Apenas 11,1 (n = 1) ndo soube responder, o restante formulou as seguintes respostas:

[...] higienizacdo dos alimentos e utensilios, bom estado dos
alimentos, sua qualidade e validade. E ter o caderno de controle de
desperdicio e o checklist. (E2).

[...] lavar as maos e os alimentos. (E3).

[...] manter o local e ambiente organizacdo e limpo. (E4).

[...] alimentos bem cozidos, identificados, com etiquetas, sem
transmissdo de bactéria. (E6).

[...] higiene das ma&os, dos utensilios, da caixa da agua, higiene
pessoal, utilizacdo de sabonete sanitizante, ter pia na cozinha para
higienizar maos. (E7).

[...] na hora de preparar os pastéis ndo embalar junto o plastico.
(E8).

[...] higiene, limpeza, manipulacdo dos alimentos a mesa, cuidado
gue deve se ter. (E9).

Os manipuladores de alimento tém papel critico em todo processo pelo qual o alimento
passa até chegar ao consumidor e o conhecimento sobre as BPFM é um estagio essencial
para a garantia da qualidade das refeigoes.

Medeiros, Carvalho e Franco (2017) em sua pesquisa, também alcancaram respostas
positivas quanto ao conhecimento sobre Boas Praticas (BP). Entretanto, o autor destaca a
importancia em perceber se o discurso dos manipuladores coincide com a pratica, pois
quando se trata da manipulacdo de alimentos é necessario que as Boas Praticas de
Fabricacdo sejam atuadas, a fim de assegurar que as preparacdoes alimentares e ou
refeicdes possuam as qualidades requeridas nos aspectos nutricional, sensorial e
microbioldgico.

O atual estudo buscou, também, conhecer a percepcdo dos colaboradores sobre o POP e
obteve um percentual de somente 33,3% de colaboradores que afirmaram conhecer essa
metodologia. Aos que conheciam, foi questionado sobre a existéncia e disponibilidade visivel
dos POPs nas cozinhas de seus locais de trabalho e a mesma porcentagem (33,3) apontou a
presenca e concluiu utilizar com frequéncia como material de trabalho.

O POP permite com que manipuladores conhecam o produto que estdo manipulando a fim
de oferecer um produto livre de riscos a salde. Visto que A pratica destes procedimentos é
um diferencial na promocdo da seguranga alimentar da unidade de alimentagcdao, como
também para a empregabilidade do manipulador, visto que gera habilidade profissional (DA
SILVA et al, 2017)

Desta forma, faz-se necessario que todos os POPs sejam aprovados, datados e assinados
pelo responsavel técnico, responsavel pela operacdo, responsavel legal e ou proprietario do
estabelecimento, firmando compromisso de implementagao, monitoramento, avaliacao,
registro e manutencao dos mesmos (SILVA JUNIOR, 2014).



As lanchonetes pesquisadas apontam, de acordo com as respostas da maioria dos
participantes, que tais documentos orientadores nao sdao conhecidos e disponibilizados a
eles e, conseguentemente, nao aplicados no local. O estudo realizado por Gabriel e Poleto
(2017) traz resultados diferentes, em que os manipuladores relatam conhecerem aos POPs
e ainda citam que a clareza e o detalhamento facilitaram a compreensao e estimularam a
execucao.

Caracteristicas higienicossanitarias:

A qualidade do alimento oferecido para a populagao nos dias de hoje tem sido uma grande
preocupacao do governo, pois, ainda é significativo o numero de casos de Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA). Grande parte destes acontecimentos sdao ocasionados
pelas méas condigdes higiénicas, decorrentes de habitos precarios de higiene pessoal e que
conduzem a elaboracdo de um produto ndo seguro ao consumidor. A falta de conhecimento e
capacitacdo dos manipuladores e a ndo pratica das instrucbes contidas nas normas das
BPFM (SANTOS, PONTES, OLIVEIRA, 2019).

Uma das formas de se ter controle a fim de se obter uma alimentacdo segura se da por
meio das boas praticas de manipulacdao de alimentos. O objetivo das boas praticas de
manipulacdo é evitar a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados (SANTOS; PEREIRA, 2013).

O mesmo autor diz que para alcancgar requisitos essenciais de higiene e consequentemente
satisfagdo dos consumidores é necessario a adogao de boas praticas de fabricagdo uma vez
que, sempre que uma pessoa vai a determinado estabelecimento ela cria uma expectativa
do local expectativa essas que serdo percebidas através do nivel de satisfacdo dos clientes,
atendidas as expectativas os clientes ficardo em mente que aquele determinado
estabelecimento oferece servicos de qualidade (SANTOS; PEREIRA, 2013).

Estes fatos reforcam a grande necessidade da presenca de profissionais nutricionistas, como
RT, introduzidos nestes espagos para que consigam desenvolver mecanismos de
monitoramento e consequentemente a reducdo de DTA.

Para melhor analise dos dados acerca das condicdes higienicossanitdrias dos
estabelecimentos, os itens avaliados foram organizados em blocos (TABELA 1):



TABELA 1 - Exposicdo dos dados encontrados no checklist. Chapecoé (SC), 2020.

Variaveis % C % NC % NA
EdificacOes e instalagdes 67,9% 30,3% 1,7%
Equipamentos e utensilios 85,7% 14,3% 0%
Higienizacao 96,4% 3,6% 0%
Manipuladores 69,3% 30,7% 0%
Matérias-primas 85,7% 14,3% 0%
Preparacdo do alimento 52,8% 47,1% 0%
Exposicao ao consumo 71,4% 12,8% 15,7%
Amostra de alimentos 0% 100% 0%
Documentacao 31,4% 68,5% 0%

C (Conformidade), NC (Ndo Conformidade e NA (Nao Aplicavel).

Fonte: elaborado pelos autores (2020).

No bloco edificacbes e instalacbes e equipamentos e utensilios, as Conformidades (C)
apresentam um percentual satisfatério quando comparadas as Nao Conformidades (NC) e
assumem o prescrito na legislacao sobre possibilitar um fluxo ordenado e sem cruzamentos
em todas as etapas da preparacao de alimentos e a facilitar as operacdes de manutencdo,
limpeza e, quando for o caso, desinfeccao (BRASIL, 2004; SILVA JUNIOR, 2014). Quando
analisado sobre a higienizacdo, esta também apresentou um percentual positivo de C.
Segundo a RDC 216, as instalacbes, os equipamentos, os mdveis e os utensilios devem ser
mantidos em condicOes higienicossanitarias apropriadas (BRASIL, 2004). As operacdes de
higienizacdo devem ser realizadas por funcionarios comprovadamente capacitados e com
frequéncia que garanta a manutencao dessas condicbes e minimize o risco de contaminacgao
do alimento (BRASIL, 2004). Em um estudo semelhante (MAYRA et al., 2014) obteve-se
73% de C nos itens avaliados, sendo as principais inadequagdes a pouca frequéncia de
higienizacdo adequada, evidenciados pela presenca de pratos e panelas sujos, empilhadas
sobre as pias por algumas horas apds as refeicdes, a auséncia de registros de operagoes de
higienizacdo, pouca frequéncia de limpeza das areas de preparagao.

Os resultados relativos aos manipuladores representaram um percentual considerado alto
em NC, pois esse item indica o cuidado pessoal do manipulador. Os principais itens que
estiveram em desacordo condizem com asseio pessoal (uso de adornos, maquiagem,
brincos, unhas compridas e pintadas), aspecto importante que controla e reduz a
contaminacdo microbiana nos alimentos. Esse item aponta como contraditério quando
comparado com as respostas dos questionamentos sobre o conhecimento das BPFM. Para
matéria-prima, os numeros encontrados foram positivos, apontando que a recepcao dos
ingredientes e das embalagens estavam em areas protegidas, limpas, integras e



armazenadas corretamente, em consonancia com as normativas (BRASIL, 2004; SILVA
JUNIOR, 2014). Um estudo semelhante (SOUZA, 2009) em uma UAN na cidade de Timdteo
(MG) apontou o mesmo percentual de adequacao em relagao a este bloco e as NC descritas
também sdo semelhantes nos dois estudos: falta de controle da temperatura das matérias-
primas no recebimento e armazenamento e a falta de identificagdo nos itens a serem
congelados.

Reboucas (2021) apresenta em seu estudo resultados satisfatérios nas 7 UAN analisadas
guanto a manipulacao dos alimentos, com destaque para uma UAN que atingiu 100% de
conformidade, onde observou-se um maior rigor no cumprimento dessas normas, visando o
nao comprometimento da saude de seus comensais. Para tanto, este resultado é decorrente
de as UAN atenderem as competéncias referentes as boas praticas dos manipuladores,
quanto ao vestuario, aos habitos higiénicos, o controle de salde e capacitacdo desses
individuos, uma vez que é imprescindivel a utilizagdo de uniformes compativeis com a
funcao e livres de sujidades, sendo de suma relevancia também a higienizacdo pessoal.

Em outro estudo, quando os manipuladores (n = 33) foram questionados sobre boas
praticas de manipulagdo, 94% (n=31) afirmaram ter participado de treinamento sobre boas
praticas de manipulacdao de alimentos, porem nota-se o conhecimento limitado da maioria
(90%) dos manipuladores sobre DTA’s e o risco desta em uma unidade de alimentacao e
nutricao (MACIEL et al, 2017).

No bloco preparacdo de alimentos, mesmo prevalecendo as C, também foram encontrados
numeros altos de NC. Ao buscar as informacdes contidas na resolugdo vigente, encontrou-se
gue durante a preparacgao dos alimentos medidas devem ser tomadas para minimizar o risco
de contaminacao cruzada. Deve-se evitar o contato direto ou indireto entre alimentos crus,
semipreparados e prontos para o consumo (BRASIL, 2004; SILVA JUNIOR, 2014).

Shinohara (2016) afirma em seu estudo que os manipuladores de alimentos e gestores sao
0os principais responsaveis pelas nao conformidades encontradas. Uma vez que o
preenchimento e atualizacdo das documentacdes sdo obrigatérias o monitoramento de toda
a cadeia de producdo e distribuicdo de forma segura sao de responsabilidade desses
profissionais do segmento de alimentacdo. A caréncia educacional dos colaboradores e a
atitude de descaso de alguns gestores e manipuladores somente corroboram para que
aparecam cenarios de inseguranca alimentar

O bloco guarda de amostras demostrou que nenhum dos estabelecimentos realiza a guarda
de amostra de alimentos para analise laboratorial caso ocorra alguma DTA. Ao buscar
informacdes contidas na Resolugdo n. 003/DIVS/2010, |é-se que para auxiliar a esclarecer a
ocorréncia de DTA devem ser guardadas amostras de pratos prontos elaborados em
servicos de alimentacao e estes devem ser colhidos conforme a regulamentagao (SANTA
CATARINA, 2010).

Uma pesquisa realizada por Koehnlein e Calderelli (2009) avaliou a coleta de amostra de
uma UAN e observou que o procedimento da coleta de amostra ndo era visto como
importante pelos funciondrios da unidade, mesmo havendo numero suficiente de
colaboradores para o correto procedimento. O estudo também identificou que a coleta era
realizada de forma incorreta e somente era feita com maior rigor na presenca do
nutricionista e/ou estagiario. Esta pesquisa comprovou a necessidade de um treinamento e



conscientizacdo dos funcionarios para a amostragem, reafirmando, assim, o que ja foi
descrito sobre a qualidade da amostra coletada.

Quanto a presenca de documentos, esse bloco chamou a atencdo pela prevaléncia de itens
em NC em relacao as C. Os locais avaliados ndao possuem documentos como o manual de
BPFM e POP. Segundo a RDC 216 (BRASIL, 2004), os servicos de alimentacao devem dispor
destes documentos além de estarem acessiveis aos funcionarios envolvidos e disponiveis a
autoridade sanitaria, quando requerido.

Em seu estudo Sant'anna et al (2017) apresenta a questdo documental com 46% de nao
conformidade. Visto que dos 13 estabelecimentos analisados apenas um possuia copia do
Manual de Boas Praticas e nenhum apresentou os Procedimentos Operacionais Padrao
(POP).

Messias, Tabai e Barbosa (2007) avaliaram, em um estudo, as condicdes
higienicossanitarias e observaram que em 25% das lanchonetes pesquisadas ndo foram
observadas a implantagao do manual de BPFM e POP. Os mesmos autores concluiram que
os principais motivos da ndo implantacdo estdo na falta de equipe profissionalizada e
também a inexisténcia de supervisao (MESSIAS, TABAI e BARBOSA, 2007).

Sabe-se que as UAN devem possuir, obrigatoriamente, o manual de BPFM e POP para
aplicacao das normas a fim de garantir a seguranca do alimento. Queiroz et al. (2017)
avaliaram as BP em UANs e concluiram que os estabelecimentos precisam compreender e
aplicar as orientagdes quanto os documentos normativos e reguladores estabelecidos pelas
legislagdes sanitarias. Outro estudo semelhante, realizado por Seixas et al. (2008) em dez
restaurantes da cidade de Rio Vermelho (BA), observou que, no que se refere ao manual de
BPFM, seis (60%) dos dez estabelecimentos avaliados ndo possuiam esta ferramenta, e
quando existia, na grande maioria das vezes, ficava em poder do proprietario ou gerente,
impedindo o acesso pelos funcionarios. Uma discussao a ser considerada é a coeréncia entre
os resultados da entrevista realizada no atual estudo, em que alguns colaboradores (33,3%)
afirmaram existir e estar disponivel os POPs, e a observacao realizada através do checklist
mostrou que somente alguns estabelecimentos (31,4%) possuem tais documentos.

A adocado de técnicas e atitudes corretas de manipulagdao dos alimentos e a conscientizacao
dos profissionais envolvidos sdao fundamentais no tocante ao controle das DTAs nos
estabelecimentos que fornecem refeicdes coletivas.

4. Conclusao

Os resultados apresentados foram, em sua maioria, positivos, mostrando que os
colaboradores possuem boas percepgdes no que tange as BPFM e sentem-se capacitados
para desempenhar as funcbes relacionadas a manipulacdo dos alimentos, atitude que
permite valorizar as lanchonetes observadas acerca das condicbes sanitarias adequadas.
Contudo, os resultados quanto as caracteristicas higienicossanitarias identificam que as
principais ndo conformidades sdo relativas a auséncia de documentos norteadores para
praticas seguras na manipulacdao de alimentos e a ndo coleta de amostras. Essas
inconformidades podem ser justificadas pela falta de um RT que seja capaz de construir e
implantar as BPFM para regular as atividades realizadas em uma UAN.



E possivel afirmar, comparando as caracteristicas higienicossanitarias com a percepgao dos
colaboradores, que os percentuais considerados negativos dependem da presenca de
normas e rotinas que oriente a manipulagdo adequada dos alimentos e um nutricionista que
esteja presente na UAN, atuando como RT, para conscientizar e supervisionar o0s
colaboradores quanto ao seu papel no processo que visa garantir a oferta de alimentos
seguros para a saude dos comensais.

O nutricionista, profissional indicado para construir e implantar as BPFM e regular as
atividades realizadas nas UAN, tem papel importante no controle da qualidade
higienicossanitarias dos alimentos servidos.

Vale lembrar que algumas conclusdes podem ser inconsistentes devido ao nimero reduzido
de participantes. Uma vez que pesquisas com um numero maior de sujeitos podem
expressar melhor as informagdes a serem apresentadas e uma andlise mais conclusiva.
Levantando informacges mais consistentes que permitam descrever e compreender a légica
que preside no estudo.
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Resumo. Os suinos de raga crioula, popularmente conhecidos como “porcos caipiras”,
desempenharam historicamente um importante papel na cultura alimentar brasileira,
especialmente em Minas Gerais, onde assumiu centralidade desde meados do Século XVIII
até meados do Século XX. Ao longo das ultimas décadas, com a introducdao de racgas
exoticas, a populacdo de suinos crioulos reduziu drasticamente e, apesar do movimento
recente de valorizagdo de seu uso na gastronomia, sao quase inexistentes as informacoes
sobre esses animais. Diante disso, o estudo investigou a seguinte questao: Quais sao as
principais ragas e tipos raciais de suinos crioulos desenvolvidos em Minas Gerais? Por meio
de levantamento de dados de fontes bibliograficas, documentais e dados publicos oficiais,
foi possivel identificar racas como Piau, Pirapitinga, Nilo-Canastra e Caruncho como
evidéncias do que se convenciona chamar por “porco caipira” na cultura alimentar nas
Minas Gerais. A investigacdo também aponta que suas atuais condigdes de criacdo e uso
carecem de reflexao.

Palavras-Chave: Porco Caipira, Minas Gerais, Gastronomia, Racgas.

Abstract. Creole pigs, popularly known as “free-range pigs”, have historically played an
important role in Brazilian food culture, especially in Minas Gerais, where they assumed
centrality from the mid-18th century to the mid-20th century. Over the past few decades,
with the introduction of exotic breeds, the population of Creole pigs has drastically reduced
and, despite the recent movement to enhance their use in gastronomy, information about
these animals is almost nonexistent. Therefore, the study investigated the following
question: What are the main breeds and racial types of Creole swine developed in Minas
Gerais? Through data collection from bibliographic, documentary sources and official public
data, it was possible to identify breeds such as Piau, Pirapitinga, Nilo-Canastra and
Caruncho as evidence of what is conventionally called “free-range pig” in food culture in
Minas Gerais. The investigation also points out that its current conditions of creation and
use lack reflection.

Key words: Free-range pigs, Minas Gerais, Gastronomy, Breeds.



Introducao

A cultura alimentar de um povo é objeto social e historicamente construido, que se
transforma e assume novos contornos e significados ao longo do tempo. Nessa
perspectiva, a comida e as praticas alimentares a ela associadas sdo elementos
culturalmente situados entre a tradigao (sao transmitidas entre geragoes e perduram no
tempo) e a inovacdo (frutos de fusdes, sobreposicdes, coexisténcias e transformagdes
adaptativas em diferentes momentos e territérios) (MONTANARI, 2008). Estudar a histéria
e a cultura da alimentacdo de um povo € um processo de busca pela compreensao dos
habitos e modos de viver de grupamentos humanos, das identidades que sdo forjadas e
transformadas no transcurso historico.

Um importante capitulo da histéria alimentar brasileira, especialmente de Minas Gerais,
diz respeito aos suinos de ragas crioulas, popularmente conhecidos por “porcos caipiras”,
englobando diversas espécies domesticadas. Magalhdes (2004) e Abdala (2007), em
estudo sobre a cultura alimentar dos mineiros durante os ciclos do ouro e do diamante,
destacam a centralidade do porco na economia doméstica de uma provincia ainda em
formacdo e sua grande relevancia para a constituicdo da culinaria mineira.

Esses autores (MAGALHAES, 2004; ABDALA, 2007) indicam que o porco caipira foi uma
das principais fontes de proteina animal e banha para a populacdo até a década de 1950,
sendo criado nos quintais como forma de subsisténcia. No entanto, com a introducdo de
novas racas exoticas no pais nas décadas de 1960 e 1970, com maior vocacao para
producdo de carne em detrimento de banha, houve reducdo drastica das populagdes de
ragas crioulas, de tal modo que, hoje, estao sob risco de extincao (EGITO; MARIANTE;
ALBUQUERQUE, 2002; TERHOST; SCHMITZ, 2007; SILVA FILHA, 2008; DORIA, 2014).

No contexto da gastronomia, ndo obstante a atual tendéncia de valorizacdo do porco
caipira (DORIA, 2014), sdo escassos os estudos sobre seu uso como insumo. Sollero
(2006) e Silva (2016) evidenciam a necessidade de pesquisas cientificas sobre o atual
estado de conservacdo, criacdo e manejo e as possiveis utilidades e produtividade destas
racas naturalizadas, de modo que possam fomentar a sua preservacao.

Diante da importancia histérica das racas crioulas de suinos para a cultura e economia
mineira, bem como da escassez de estudos sobre elas, o artigo tem por objetivo identificar
quais sao as principais racas e tipos raciais de suinos crioulos desenvolvidos em Minas
Gerais.

2. Metodologia

O estudo se caracteriza como de natureza qualitativa (MINAYO, 2006) e carater descritivo
(VERGARA, 2006). Para responder a pergunta investigativa, os pesquisadores, entres os
meses de abril e novembro de 2020, lancaram mao de técnicas de coleta de dados
secundarios (COOPER; SCHINDLER, 2003), oriundos de fontes bibliografica e documental
(GIL, 2002) disponiveis em bases académicas e em sites das instituicdes publicas do
Estado de Minas Gerais e do Governo Federal que atuam com as tematicas da pecuaria,
do meio ambiente e da extensao rural, assim como em sites de representantes de
criadores de suinos e da industria suinicola, em &ambitos estadual e nacional.
Adicionalmente, foi feito contato por e-mail com uma pesquisadora do Departamento de



Zootecnia da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), com estudos desenvolvidos
sobre suinos.

Quando os dados governamentais ndo estavam disponiveis na internet, foram solicitados
preferencialmente por meio de canais oficiais, sob amparo da Lei n© 12.527/2011 - Lei de
Acesso a Informacdo. Para a sua obtencgdo, seguiram-se os tramites e prazos preconizados
na referida lei, realizando-se o encaminhamento de pedidos de informacao por meio de
formularios eletronicos destinados a esse fim, disponiveis nos sitios oficiais na internet das
instituicdes publicas pesquisadas.

Ocasionalmente, um dos pesquisadores valeu-se de seus contatos com profissionais de
instituicdes publicas para, por meio informal, tentar obter informacgdes extraoficiais
complementares, ou a indicacao de fontes de pesquisa que pudessem contribuir com o
objetivo do estudo.

Sete foram as instituicdes acessadas com o intuito de obter dados para o estudo, quais
sejam: da Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS), Associacdo dos
Suinocultores de Minas Gerais (ASEMG), Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA) Suinos e Aves, Empresa de Assisténcia Técnica e Extensao Rural do Estado de
Minas Gerais (EMATER - MG), Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA), Secretaria de
Estado de Agricultura, Pecudria e Abastecimento (SEAPA - MG), Empresa de Pesquisa
Agropecuaria de Minas Gerais (EPAMIG) e Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE).

Para o tratamento dos dados, procedeu-se a leitura individual do conteludo de cada
documento/literatura coletado, com o intuito de se levantar os pontos em comum e
conflitantes entre eles; posteriormente, foram destacados os pontos mais relevantes de
cada um; em seguida, foi feita a transcricdo do conteudo selecionado e a interpretacdo
sobre o objeto de analise, com base no referencial bibliografico utilizado.

3. Os Suinos de Ragas Crioulas no Brasil: breve recorte historico

Acredita-se que os suinos de ragas europeias e asiaticas foram introduzidos no Brasil em
1532, por Martin Afonso de Souza (FAVERO; DE FIGUEIREDO, 2009). As primeiras racas
trazidas foram, por dbvio, as entdo existentes em Portugal. “Do tipo ibérico vieram as
racas Alentejana e Transtagana; do tipo céltico, a Galega, a Bizarra e a Beiroa; do tipo
asiatico, a Macau e a China” (SEBRAE, 2008, p. 13).

No decorrer dos quatro séculos seguintes, estes animais foram aclimatando-se ao novo
ambiente e evoluiram a partir de cruzamentos, ganharam caracteristicas como rusticidade
e resisténcia a doencas e, assim, deram origem as racas naturalizadas de suinos, tais
como Moura, Monteiro, Tatu, Casco de Mula, Canastra, Caruncho, Piau, Pirapitinga, Nilo,
entre outras, também conhecidas como racgas locais, crioulas, ou popularmente como
“porcos caipiras” (DORIA, 2014). Vale destacar que no Brasil, oficialmente, apenas Piau e
Moura sdo considerados racgas crioulas, sendo os demais tratados como “tipos raciais”.

Com a difusao destas racas crioulas pelo Brasil durante o processo de colonizacao,
especialmente entre os Séculos XVII e XVIII, o porco caipira desempenhou um importante
papel na cultura alimentar brasileira, especialmente mineira. A partir do trabalho de
autores como Magalhdes (2004) e Abdala (2007) é possivel conjecturar que o porco foi



uma das principais fontes de proteina animal e banha para a populacdo do pais em
formacdo, sendo criado nos quintais como forma de subsisténcia.

Define-se por porco caipira os suinos de ragas locais, naturalizadas ou crioulas, criados em
sistema extensivo (a solta), com manejo menos especializado, que apresentam boa
rusticidade e dispensam a necessidade de aditivos alimentares, quimicos e farmacoldgicos,
sendo pouco exigentes no trato e na alimentacdao (SILVA FILHA, 2008; CAVALCANTE
NETO, 2010; EMATER-MG, 2012). Tais caracteristicas sao tipicamente encontradas em
sistemas de manejo de subsisténcia e familiar, de regides rurais e de menor
desenvolvimento social e econdmico (SILVA FILHA, 2008).

Doéria (2018, p. 110), destaca a importancia do porco na cultura alimentar brasileira,
notadamente na culinaria “caipira”, que o autor associa a regido da “Paulistania”, que
abrange o que hoje é Sao Paulo, Minas Gerais, Goids, Mato Grosso, Mato Grosso do Sul,
Parana, Santa Catarina, parte do Rio de Janeiro, Espirito Santo, além da regido das
Missdes, no Rio Grande do Sul.

E preciso atentar para a importancia fundamental do porco na vida do sitio.
[...] No Brasil, onde aportou logo nos primeiros tempos apds o
descobrimento, o porco acompanhou o movimento da colonizacdo, uma vez
que, além da carne, sua banha era fundamental como recurso de
conservacgao. A famosa carne de lata, antes de vir a ser considerada uma
iguaria gastronémica, era uma forma de conservagao dos excedentes de
carne por exceléncia.

Nas Minas Gerais setecentista e oitocentista, durante o chamado ciclo do ouro e do
diamante, o porco constitui um dos principais elementos da economia doméstica e da
cultura alimentar da populagao do territério, assumindo grande relevancia para a formacgao
da chamada culinaria mineira (MAGALHAES, 2004; ABDALA, 2007; TORRES; MARTINS;
RAPOSO, 2016). E sobre este periodo sobre o qual discorrer-se-4, a seguir.

4. O Porco Caipira nas Minas Gerais Setecentista e Oitocentista

O desenvolvimento econdmico das Minas Gerais e da base alimentar que constitui o que
hoje conhecemos por culinaria mineira se intensificou entre meados dos Séculos XVIII e
XIX, no apogeu do ciclo da mineracdao, expandido suas bases durante o periodo de
ruralizacdo da economia. A “corrida do ouro” provocou um processo acelerado de
povoamento das Minas Gerais, aumentando sobremaneira a sua populacao de tal modo
que, rapidamente, se tornou a maior do Brasil naquele periodo. O intenso fluxo migratério
de pessoas de todas as localidades do pais transformou Minas no maior centro econémico
da colénia (TORRES; MARTINS; RAPOSO, 2016).

No caminho das regides de exploracao mineradora comecaram a se formar pequenos
vilarejos compostos por “sitios” e casas, em cujos quintais as familias passaram a
desenvolver atividades agricolas, com o cultivo de pequenas hortas e pomares, e a criar
animais de pequeno porte, notadamente o porco, para sua subsisténcia. Da necessidade
de abastecimento devido ao grande contingente populacional e aos problemas de
fornecimento da capitania das Minas Gerais, somada as dificuldades geograficas do



territério (de grande altitude e relevo acidentado) e a insuficiéncia de alimentos trazidos
pelos tropeiros, surgiu uma cultura de quintal (TORRES; MARTINS; RAPOSO, 2016).

De acordo com autores como Abdala (2007) e Frieiro (2019), o milho, a mandioca, o feijao,
alguns vegetais e legumes de horta como a couve, a galinha e o porco (animais que se
alimentam do milho e restos de alimentos) constituiram alguns dos principais alimentos
cultivados e consumidos pelas familias mineiras no Século XVIII.

Para Abdala (2007, apud RIBEIRO; MATTOS; COSTA, 2019) o suino possuia papel central
na economia doméstica das familias mineiras. O aproveitamento integral de suas partes,
assim como suas boas condigdes de adaptacao ao meio facilitavam sua adogao e predilegao
como fonte principal de proteina e gordura animais. Do porco, de acordo com a autora, se
aproveitava banha, toucinho, mocotd, sangue, tripas, pele, pés, rabos e focinhos. Com
partes como tripas, borras de carne, gorduras velhas e redanhos fabricava-se o “sabao de
bola”, comumente utilizado na limpeza doméstica e nos banhos (ABDALA, 2007 p. 87). O
toucinho também era empregado no lugar da manteiga (SPIX; MARTIUS, 1981 apud
MAGALHAES, 2004 p. 35).

De acordo com Lima (2015), o consumo da carne do porco era mais comum nas familias
mais abastadas, enquanto o toucinho e a banha eram largamente utilizados por toda a
populagcao no acompanhamento da hortalica e do feijao.

Ja no Século XIX, Auguste de Saint-Hilaire, em sua passagem por Minas Gerais no ano de
1819, relata a existéncia de um cocho de suinos da raca canastra, na regido entre a Serra
da Canastra e Sao Joao del-Rei, com manejo extensivo e alimentacao baseada em espigas
de milho (SAINT-HILAIRE, 2004 apud RIBEIRO; MATTOS; COSTA, 2019). Em outra
passagem, relatando sobre a alimentagao dos porcos no sul de Minas, descreve sua
complementacdo com inhame e cara.

Além de caracterizar a raca (de suino crioulo) e o cuidado adotado na criacdo dos porcos,
denotando sua rusticidade e a boa adaptacdo do animal as terras mineiras, o autor informa
sobre a destinagdo daqueles animais para a cidade do Rio de Janeiro, indicando o
desenvolvimento de uma atividade agropecuaria no periodo, € ndo mais apenas para
subsisténcia, especialmente no Sul de Minas que, pela proximidade com Rio de Janeiro e
Sdo Paulo, se tornou um importante polo produtor e exportador de produtos pecuarios -
especialmente porcos vivos ou na forma de toucinho -, de queijo, entre outros, para essas
provincias (PRADO JUNIOR, 1963). De acordo com Graca Filho (2002 apud TORRES;
MARTINS; RAPOSO, 2016), toucinho (97%) e porcos (89%) figuravam entre os principais
produtos de exportacao das Minas Gerais para o Rio de Janeiro, no periodo.

Caio Prado Junior (1963, p. 197-198) relata sobre a criacao de suinos na regidao que ele
classificou como Sul de Minas, no inicio do Século XIX, e sua importancia na economia e
na alimentagao local, com destaque para o consumo e os usos do toucinho:



Além do gado vacum, cria-se também nessa regido que nos ocupa [sul de
Minas], e em grande quantidade, o porco. Isto sobretudo nos distritos mais
para oeste, como em Formiga, que € o principal centro de producdo e
comércio de suinos da col6nia. Localizagdo que se explica, porque sendo
ai os pastos nativos mais pobres, o porco, cujo alimento consiste
sobretudo no milho, se avantaja ao gado vacum, que pede mais e nao
dispensa forragem herbosa. O porco tem na economia colonial um
grande papel, particularmente nas capitanias do Centro-Sul,
incluindo o Rio de Janeiro e Sao Paulo. A sua carne, nesse setor da
colonia, entra em grande propor¢ao para a dieta dos habitantes.
Mas a principal utilidade do suino é o toucinho com que se
condimentam os alimentos, sobretudo o feijao; e do qual se extrai
a banha, a universal matéria graxa da cozinha brasileira. (O Grifo é
Nosso).

Além de referenciar o porco como um importante elemento na economia e nos habitos
alimentares do mineiro, Prado Junior (1963) discorreu sobre a rusticidade do animal de
facil trato - que se alimenta sobretudo de milho e vive em pastos pobres - e da sua
principal caracteristica, amplamente valorizada pela populagao brasileira para uso
culinario: a grande producdo de banha.

A relevancia do porco na cultura alimentar mineira parece permanecer no Século XIX,
conforme indica Saint-Hilaire em sua viagem pelas provincias do Rio de Janeiro e Minas
Gerais: “[...] Galinha e porco sao as carnes que se servem mais comumente em casa dos
fazendeiros da Provincia de Minas. [...] Como ndo se conhece o fabrico da manteiga, é
substituida pela gordura que escorre do toucinho que se frita” (SAINT-HILAIRE, 1975 apud
DORIA; BASTOS, 2018, p. 31).

Frieiro (2019, p. 44), discorrendo sobre o periodo de “expiracdo do século do ouro” e sobre
os “habitos de comer a mesa” no inicio dos anos 1800, afirma: “A carne de porco e
sobretudo o toucinho sao consumidos em grande propor¢cdao na alimentacao das
populacdes de Minas, Rio de Janeiro e Sao Paulo. A que se reduziria a dieta da gente
mineira sem a banha, os torresmos, a linguica e o lombo de porco?”, ratificando o
pensamento de Prado Junior (1963).

5. A Introducao de Racas Exoéticas e a Situacao dos Suinos Crioulos no
Pais

Desde o periodo da colonizacdao, os grupos genéticos nativos brasileiros [ragas crioulas]
de suino eram importantes na cultura alimentar brasileira, pois foi muito comum o uso de
gordura animal na alimentacdo humana até os primeiros cinquenta anos do século XX
(CAVALCANTE NETO, 2010). Porém, entre as décadas de 1960 e 1970 foram introduzidas
no rebanho novas ragas exoticas de suinos tipo carne, visando substituir os porcos caipiras
gue apresentam maior vocagao para produgao de banha (TERHOST; SCHMITZ, 2007;
FAVERO et al, 2011).

O pensamento de Doéria e Bastos (2018, p. 111), converge com os autores supracitados,
ao afirmar que



Com o tempo, surgiu uma série de racas de porco autenticamente
brasileiras, todas criadas para valorizar a banha (que, para fins de
classificacao e preco, era medida em dedos de espessura, de um a cinco).
Elas foram caindo em desuso nos tempos modernos, quando a preferéncia
se deslocou para as racas com menos banha e maior proporcdo de carne.
Assim, datam dos primeiros tempos de colonizagdo os ascendentes ibéricos
dos porcos canastra, caruncho, nilo, piau, pirapitinga e carunchinho, além
das misturas erraticas dessas ragas, que povoam chiqueiros Brasil a fora
até o advento e a hegemonia do /andrace e assemelhados, mais proprios
para a industria moderna de carnes.

Para Doéria; Bastos (2018, p. 140-143), o uso doméstico culinario e comercial da banha
(notadamente a de porco), que teve seu apogeu até o Século XIX, comeca a sofrer revés
a partir do inicio do Século XX, motivada por trés principais fatores: a peste suina, a
intensificacdo das campanhas sanitaristas e o crescimento da industria de déleos vegetais.
Com isso, as técnicas artesanais de criagcdo e manejo do porco para a extragao da banha
passam a ser consideradas pouco higiénicas. Os métodos industriais comegam a ser
considerados mais assépticos do que os artesanais. As gorduras de origem vegetal, mais
saudaveis do que as de origem animal — o que pode ser considerado um mito!. Soma-se
a isso, a ocorréncia da peste suina classica na década de 1940 e das campanhas sanitarias
pelo Estado, que entre outras coisas proibiu o abate doméstico de porcos para exportacao
de banha (PESAVENTO, 1983 apud TERHOST; SCHMITZ, 2007), contribuindo para o
declinio do uso da banha de porco na cozinha das familias brasileiras e,
consequentemente, de seu consumo. Esse processo se intensifica com a introdugao de
novas racas estrangeiras no pais, a partir da segunda metade do Século XX.

Para autores como Egito; Mariante; Albuquerque (2002) e Olimpia Filha (2008), a
introducao de racgas exéticas especializadas levou o rebanho nacional a elevado grau de
mesticagem e teve como resultado a reducao drastica das populagdes de racgas crioulas
gue atualmente encontram-se em risco de extingdao. Complementarmente, Cavalcante
Neto (2010) afirma que as pressdes econdmicas na busca por animais “melhorados” tém
levado a diminuicao do nimero de linhagens e ragas de diversos animais em todo o mundo,
inclusive no Brasil.

Nessa perspectiva, Déria (2014, p. 102) é categorico: “Embora a valorizacdo do porco
caipira seja um traco da nova culindria nacional, muitas racas brasileiras de porco
encontram-se em extingdo, devido a tendéncia moderna que valoriza a carne em
detrimento da gordura”. O autor afirma ainda que, no contexto gastronémico, em virtude
dessa preferéncia pelo suino tipo carne em detrimento dos de ragas crioulas (tipo banha),
€ provavel que estes animais estejam sendo subestimados como fontes de insumo para

1 Sobre esse aspecto, Araujo et al. (2020, p. 147), afirmam que “Estudos realizados com suinos criados em
liberdade e abatidos tardiamente observaram que, além da maior quantidade de proteina na carne, a gordura
em maior percentual é rica em dacidos graxos insaturados, considerados saudaveis para consumo humano”
(Tradugao livre).



producdes culinarias de alto valor agregado como presuntos, salames e outras produgoes
de charcutaria:

Por isso, muito provavelmente, verdadeiros valores presentes nhem sequer
sdo percebidos; é o caso do porco da raca nilo, que tem a mesma origem
genética do porco negro ibérico, tdo valorizado na produgdo do presunto
pata negra, feito com animais alimentados especificamente com bolotas de
carvalho. (DORIA, 2014, p. 102).

Essa busca por animais “melhorados” tem levado, cada vez mais, a existéncia de suinos
mais “magros”. Sobre esse aspecto, Guimaraes et al. (2017, p. 123) destacam que

[...] no passado, [...] o suino tinha um percentual elevado de gordura, pois
se destinava a producdo de banha. Entretanto, com o crescente desuso da
banha e com o uso de melhoramento genético, o suino perdeu, nos ultimos
trinta anos, 31% de sua gordura, além de 14% das calorias e 10% do
colesterol, sendo alguns cortes tao ou mais magros que os de frango (ABCS
apud PROVECARNESUINA, 2016). (GUIMARAES et al., 2017, p. 123).

Observando-se os dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares - POF 2017-2018 (IBGE,
2019) no tocante a aquisicdo alimentar domiciliar per capita anual (kg), €& possivel
constatar que o consumo de carnes e derivados suinos no pais, especialmente na forma
de produtos processados, inclusive Minas Gerais, é bastante superior ao de toucinho fresco
e a banha de porco que outrora eram usuais nas cozinhas do pais, destacadamente na
culindria caipira. Estes ultimos, por sua vez, tém consumo bastante inferior, como fontes
de gordura para uso culinario, aos 6leos de origem vegetal. Nos maiores estados
produtores e exportadores de suinos do pais - Santa Catarina, Rio Grande do Sul, Parana
e Minas Gerais (IBGE, 2018) - essa diferenga diminui, mas nao suficientemente para
inverter a relagao de predominio do consumo familiar da carne suina e seus derivados em
detrimento do toucinho e banha.

Sollero (2006, p. 4) chama a atencdo para o fato de que, além de estarem sob risco de
extincdo, as racas de suinos crioulos carecem de estudos atualizados sobre suas atuais
condigoes.

Como atualmente todas as ragas naturalizadas encontram-se ameacgadas
de extingao, seus efetivos populacionais sdo muito reduzidos, o que faz
com que a maioria das referéncias bibliograficas aqui utilizadas para
descrevé-las sejam bastante antigas, refletindo a época em que essas racas
predominavam no Brasil.

Dados da Associacdo Brasileira de Criadores de Suinos (ABCS, 2019) corroboram a ideia
defendida pelos autores supracitados, sobre a situagao critica de conservagao das espécies
naturalizadas e a sua quase total substituicdo por “animais melhorados” ou por racas
exoticas. Isto porque tais dados indicam que as racas Piau e Moura representam,
respectivamente, apenas 0,02% e 0,04% do total do rebanho nacional, enquanto 53,19%
sao frutos de cruzamentos, conforme exposto na Tabela 1.



Tabela 1 - Suinos Registrados no Pais

Landrace 1.240.343 19,76
Large White 1.130.644 18,02
Duroc 368.457 5,87
Pietrain 62.219 1
Wessex 13.319 0,21
Hampshire 12.175 0,19
Berkshire 2.457 0,04
Faixa Branca 1.933 0,03
Moura 2.168 0,04
Pland China 1.387 0,02
Piau 1.250 0,02
Large Black 355 0
Montana 282 0
Tamworth 50 0
Wessex Preto 20 0
Meishan 17 0
Puro Sintético 100.705 1,61
Cruzados 3.338.022 53,19
TOTAL 6.275.863 100

Fonte: Adaptada de ABCS (2019).

Tendo em vista a importancia desses animais para agropecuaria brasileira, bem como seu
delicado estado de conservacao, algumas iniciativas de preservacao das racgas crioulas tém
sido desenvolvidas. A Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA) criou, em
1974, o Centro Nacional de Recursos Genéticos (Cenargem) que contam com um banco
genético de diversas espécies locais vegetais e animais, além de projetos como o Programa
Brasileiro de Conservacao (PBC) com nucleos de criacdo in-situ de ragas de animais locais,
de interesse agropecuario (MARIANTE et al., 2005).

Ainda sobre o PBC, apenas duas ragas de suinos crioulos sdo contempladas pelo programa:
a raca Moura, com um nucleo de criagdo em Santa Catarina; e a raca Piau, em Goids
(ALBUQUERQUE, EGITO e MARIANTE, 2002). Sobre a raca Piau, em particular, Sollero
(2006, p. 5), citando Guimaraes et al., 2002, traz importantes informacdes sobre sua
ocorréncia e preservacao:

A selecdo do porco Piau foi iniciada na Fazenda Experimental de Criagcdo de
Sao Carlos, Sao Paulo, em 1939. O rebanho utilizado proveniente de Sao
Paulo, Goias e Triangulo Mineiro, foi suficiente para o desenvolvimento de
trabalhos em melhoramento genético com a finalidade de conseguir um
animal de dupla utilidade, isto €, carne e toucinho (Vianna, 1956). Outros
estudos com esta raca também vém sendo desenvolvidos desde 1998 na
Universidade Federal de Vigosa (MG), onde sdo cruzados com ragas
comerciais visando producdo e avaliagdo de linhagens segregantes
(Guimaraes et al., 2002). (SOLLERO, 2006, p. 5).



A partir desse levantamento, verifica-se que as ragas de suinos crioulos no pais parecem
ter, no minimo, rebanho bastante diminuto, sendo escassos os estudos sobre seu atual
estado de conservacao. Pelo que se pode observar, apenas as ragas Piau e Moura, talvez
por serem reconhecidas oficialmente, sao objetos de agao e interesse com vistas a sua
conservagao.

Importante notar que mesmo sendo alvos de iniciativas de preservagao, as ragas Piau e
Moura, pelos dados da ABCS (2019), possuem rebanho de apenas 1250 e 2168 cabecas,
respectivamente. Imagina-se que a situacdo dos demais suinos crioulos, ndo reconhecidos
oficialmente como ragas, seja ainda mais critica. Vale destacar que, pelo relato de
Guimaraes et al. apud Sollero (2006, p. 5), verificam-se no pais outras iniciativas de
cruzamento de ragas crioulas, como a Piau, com ragas comerciais, provavelmente em
busca de animais “melhorados”, o que pode indicar uma tendéncia.

Considerando a importancia histérica dos porcos caipiras para a cultura e a economia
mineira, interessa aos pesquisadores identificar as principais ragas e tipos raciais
atualmente desenvolvidos nas Minas Gerais, o qual buscar-se-a a seguir.

6. Em Busca da Identificacao das Racas e Tipos Raciais Predominantes
em Minas Gerais

Em seu estudo sobre suinos, Cavalcante Neto (2010) identificou que as principais racas
crioulas hoje existentes no Brasil sao Piau, Nilo, Pirapitinga, Moura, Monteiro, Canastrao,
Canastra, Tatu, Pereira e, a menos conhecida, Simental. Dentre estas, as racas Piau,
Pirapitinga e Simental sdo descritas pelo autor como originarias de pelo menos uma regiao
do estado de Minas Gerais. Sollero (2006) cita, ainda, a ocorréncia da raca Caruncho na
regido do Tridngulo Mineiro.

Um documento técnico da EMATER-MG (2012), intitulado “Criacao de Porco Caipira”, com
instrugdes elementares ao seu publico-alvo para a criagcao desses animais, indica que entre
as ragas e cruzamentos de porcos caipiras, 0s que mais se destacam sao Piau, Pirapitinga,
Nilo-Canastra e Caruncho.

Com vistas a complementar, retificar ou ratificar a informagao obtida no referido
documento técnico da EMATER-MG, foi solicitada ao 6rgdo, via LAI, informagao sobre as
racas e tipos raciais de suinos crioulos desenvolvidos no estado e seu atual estado de
conservagcao. No entanto, os pesquisadores obtiveram retorno informando que a
instituicdo trabalha com “[...] assisténcia e orientacdo técnica somente com as racas
comerciais desenvolvidas para corte criadas em sistema intensivo e siscal” [sistema
intensivo de suinos criados ao ar livre] e que, portanto, ndo possuem “informacdes de
criatérios e numeros destes animais” (INTERLOCUTOR DA EMATER-MG, 25-09-2020).

Ainda no ambito do Poder Publico estadual, por meio de seus contatos profissionais, um
dos pesquisadores acessou o IMA para a obtengdao das informagdes desejadas, do qual
recebeu a seguinte resposta: “Nds temos os cadastros das exploragdes pecuarias de suinos
do estado, contudo, ndo fazemos a caracterizacdo de ragas, visto que nosso objetivo é
sanitario. Dessa forma, entendo que ndo podemos ajudar muito.” (REPRESENTANTE DO
IMA, 17-09-2020).



Outro 6rgao publico estadual consultado foi a SEAPA-MG, via LAI. No entanto, a demanda
foi encaminhada ao IMA, informando ao pesquisador solicitante que a Secretaria dispde
apenas de dados gerais sobre o tamanho do rebanho, sem especificagdo de racas, como
pode ser constatado a seguir:

Notificagdo para o solicitante:
Prezado Glauco,

Sua demanda foi reencaminhada para o Instituto Mineiro de Agropecuaria
(IMA), 6rgdo vinculado a esta secretaria e que é responsavel pelo servigo
de fiscalizacdo e vigilancia sanitaria animal e vegetal no estado.

Em relagdo ao rebanho suino, a Secretaria de Agricultura possui dados
gerais do tamanho do rebanho, sem especificagdo de racas/racas crioulas.
As informacOes estdo disponiveis no site www.agricultura.mg.gov.br, na
secao agrodados/relatérios do agronegocio/pecuaria. (SEAPA, 30-09-
2020).

O IMA, por sua vez, respondeu ao encaminhamento informando nao possuir a
especificacdo de nenhuma raca animal, tampouco dos criatérios — conforme um dos
pesquisadores ja havia sido informado por profissionais de seu contato no érgdo - e,
adicionalmente, sugeriu que fizesse contato com a ASEMG.

Prezado, boa tarde. No nosso cadastro nao temos a especificagao de ragas
de nenhuma espécie animal. Portanto ndo conseguiremos informar quais
os locais de criacdo da espécie desejada. Sugiro que entre em contato com
a Asemg (Associacdao dos Suinocultores de Minas Gerais). [...] (IMA, 05-
10-2020).

Em contato pessoal realizado por um dos pesquisadores com a EPAMIG, um representante
da instituicdo informou nao dispor das informagodes requeridas, indicando ao pesquisador
procurar pela EMATER-MG e por uma pesquisadora doutora do Departamento de
Zootecnia, da Escola de Veterinaria da Universidade Federal de Minas Gerais (UFMG), com
estudos sobre suinos.

Um dos pesquisadores envolvidos nesse estudo estabeleceu contato, por e-mail, com a
referida Pesquisadora da UFMG. Na ocasidao, informou-a sobre os objetivos de pesquisa,
alguns dos achados sobre o tema na literatura e as fontes publicas consultadas para a
obtencao dos dados e informagdes necessarios. A profissional retornou o contato com
informagdes importantes para a pesquisa e forneceu algumas pistas para a obtencao dos
dados desejados.

Sobre as fontes publicas oficiais consultadas e sobre as dificuldades de obtengao de dados
e informacOes sobre o tema, foi enfatica: “Vc (sic) procurou informagdes nos lugares
corretos, mas, realmente, a conservacdo de ragas suinas ‘locais’ ndao € um tema facil”.
(PESQUISADORA DA UFMG, 25-09-2020).

Ademais, alertou sobre a equivocada categorizagao de alguns animais encontrados na
literatura como “ragas” e informou nado ter conhecimento sobre a existéncia de uma das
racas, a Simental, indicada na literatura de Cavalcante Neto (2010):



“Eu nunca ouvi falar do tipo suino Simental. O Caruncho e o Pirapetinga sdo tipos raciais
(ndo reconhecidos como raga). Apenas a Piau é uma raga reconhecida, assim como a
Moura (criada no sul do Brasil e com uma associacao propria no Parana)” (PESQUISADORA
DA UFMG, 25-09-2020).

Outra informacdo relevante fornecida pela Pesquisadora da UFMG foi sobre a existéncia,
em Minas Gerais, de um nucleo de pesquisa que faz o cruzamento da racga crioula Piau
com a racga exotica Duroc, de origem americana, desenvolvendo o tipo racial conhecido
por “porco do Cerrado” cujo propodsito, para ela, é a obtencdo de um animal com maior
aceitacao e aproveitamento nos nichos gastrondmicos.

“Na UFMG de Montes Claros, o Prof [omissis] mantém um nucleo de Piau, que cruza com
a raca Duro (sic) para obter um tipo racial mais competitivo para nichos gastronémicos
(pesquise "porco do Cerrado"). [...]” (PESQUISADORA DA UFMG, 25-09-2020).

O Duroc, vale dizer, é uma raga rustica, com produtividade intermediaria de carne e banha,
comumente utilizada para cruzamentos industriais. O porco do Cerrado, por sua vez,
decorre do “cruzamento do macho Duroc com a fémea Piau”, com o intuito de “produzir
uma carne com sabor e aspecto diferenciados”, apresenta boa rusticidade, sendo adaptado
para manejo no sistema SISCAL (UFMG, 2018; PORCO, 2019).

O cruzamento de racas nativas com exoticas, na busca de animais “melhorados” (com boa
capacidade de producdo de carne e boa qualidade da carcaca) para atender as demandas
de mercado, parece ser uma tendéncia no pais, estando em consonancia com o que fora
apontado por autores como Egito; Mariante; Albuguerque (2002), Sollero (2006), Olimpia
Filha (2008) e Cavalcante Neto (2010).

Ademais, a Pesquisadora da UFMG, reconhecendo a dificuldade de obtencao de
informagOes sobre esses animais, recomendou que os pesquisadores desse estudo
procurassem pelo IMA para a obtencdo da lista de criatérios de suinos no estado, pois o
documento, embora ndo indique as ragas e tipos raciais dos suinos criados nesses locais,
pode ser um elemento-chave para a investigagao.

No IMA, converse com a Dra [omissis], uma das responsaveis pelo
programa de sanidade suidea no estado, que faz um levantamento soro-
epidemioldgico de suinos em criatérios. Embora o IMA ndo identifique os
tipos raciais, eles tém a distribuicdo dos criatérios onde estes suinos podem
ser encontrados (PESQUISADORA DA UFMG, 25-09-2020).

Também foi feito contato com a ASEMG, que informou que a Associacdo trabalha
exclusivamente com suinocultura para fins comerciais e que, portanto, ndao dispdoe de
informacdo referente aos porcos caipiras, ja que “é um tema mais ligado a agricultura
familiar, de sistema extensivo”. A interlocutora recomendou que fosse tentado contato
com instituicdes do Poder Publico estadual, pois “pode ser que eles tenham essas
informacdes, pelo menos o cadastro de criadores de suinos do estado” (REPRESENTANTE
DA ASEMG, 29-09-2020).

Ja em ambito federal, apds pesquisas nao exitosas no site da EMBRAPA, os dados foram
solicitados, por meio dos canais institucionais oficiais, a divisdo dedicada ao estudo de
suinos e aves - EMBRAPA Suinos e Aves. Em resposta a demanda de informacao, foi obtido
0 seguinte retorno:



Em atendimento a sua solicitacdao, as ragas nativas, como por exemplo o
Piau, Canastra, Canastrdo, Caruncho, Nilo, Macau, Piratininga, Pereira,
Tatui, Junqueira, Pinhal, Pedreira, sdao animais com alta espessura de
toucinho, rusticos, pouco precoce (tardios), pouco prolificos, podendo
atingir 60Kg de peso vivo aos 6 meses, e pouco exigente no trato.

Nos da Embrapa Suinos e Aves ndo trabalhamos com estas ragas. Talvez
quem poderia Ihe ajudar seria a Assisténcia Técnica Extensdo Rural em seu
estado. Outra sugestdo € contatar a Associacdo de Suinocultores mais
proxima em seu Estado. (REPRESENTANTE DA EMBRAPA SUINOS E AVES,
29-09-2020).

Nota-se, pela resposta, uma descricdo das racgas e tipos raciais de suinos nativos em
ambito nacional (sem especificacdo daqueles desenvolvidos nas Minas Gerais) e algumas
de suas principais caracteristicas como rusticidade, pouca exigéncia no trato e grande
capacidade de producao de toucinho / banha, confirmando o que a literatura sobre o tema
indica como tragos gerais dos porcos caipiras.

Em consulta ao estudo “Pesquisa Pecuaria Municipal 2018" - disponivel no sitio eletronico
do IBGE -, importante instrumento censitario, oficial, do setor agropecuario do pais foi
possivel observar diversos dados sobre o rebanho, situacao dos criatérios desses animais
em cada ente da federagdo, entre outros. No entanto, os dados nao sao estratificados por
raga ou tipo racial, impossibilitando a identificacdo almejada para este estudo.

Pelo que se pode depreender das respostas obtidas pelas instituicdes do poder publico
estadual, assim como dos representantes da ASEMG, essas parecem nao ter como
prioridade em suas pautas para atuacdo, as tematicas voltadas para o estudo e a
conservacao das racas crioulas de suinos no ambito do territério mineiro.

Em ambito federal, pelo que se depreende dos achados, apenas a EMBRAPA, por meio do
Programa Brasileiro de Conservagao (PBC) tem iniciativa voltada para o estudo e
conservacao desses animais, especificamente das ragas Piau e Moura.

Diante da auséncia de dados dos érgdos oficiais consultados sobre os suinos para o
objetivo do estudo, adotou-se como referéncia para analise as informagdes extraidas do
documento da EMATER-MG (2012) e dos estudos de Cavalcante Neto (2010) e Sollero
(2006).

Em que pese a escassez de informagdes, no entanto, foi possivel constatar a auséncia de
mencdo, em todas as consultas realizadas, a raca/ao tipo racial Simental apontado
unicamente por Cavalcante Neto, motivo pelo qual os pesquisadores optaram por exclui-
lo da lista.

Desse modo, depreende-se que as principais ragas e tipos raciais de suinos crioulos
desenvolvidos em Minas Gerais sao Piau, Pirapitinga, Nilo-Canastra e Caruncho. Uma
breve descricao sobre as principais caracteristica desses animais é apresentada a seguir:



® Piau: Apontada como a principal raca de suinos crioulos brasileiros, ha indicios de
que tenha se originado no Tridngulo Mineiro, Goias e Sdo Paulo (CAVALCANTE NETO,
2010). De acordo com Sollero (2006), piau significa em linguagem indigena,
malhado ou pintado, principal caracteristica visual da raca. Sdo animais pouco
exigentes quanto o manejo (alta rusticidade) e de dupla aptiddo para producdo de
banha e carne (EMATER-MG, 2012). Apesar de bem consolidada como raga entre os
criadores, possuindo inclusive registro na ABCS, o trabalho da autora indica que a
raca Piau ndo se encontra geneticamente estruturada, o que dificulta sua
caracterizagdo como raga. O Piau possui ancestralidade materna ibérica
(CAVALCANTE NETO, 2010);

® Pirapitinga: De acordo com Sollero (2006) o Pirapitinga é antigo na Zona da Mata
mineira. S3o animais de tamanho médio, pele preta ou arroxeada, orelhas do tipo
asidticas, com o corpo comprido e estreito e apresentam pouca musculatura e
ossatura. Sao considerados suinos do tipo banha, produzindo toucinho de étima
qualidade (EMATER-MG, 2012). Sollero (2006) especula que a raca Pirapitinga pode
ser uma variedade da raga Tatu;

® Nilo-Canastra: E considerado fruto do cruzamento do Nilo com o Canastra. S&o
porcos de tamanho médio, com auséncia de cerdas. Muito rusticos e precoces, tém
grande propensdo a engorda e produzem muita banha e toucinho. Ja teve grande
reputacao em Sao Paulo e Minas Gerais;

® Caruncho: Raga de animais pequenos, do tipo banha com pelagem semelhante ao
do Piau e temperamento tranquilo (SOLLERO, 2006) e pouco exigentes quanto a
alimentagdo. Apresentam cabega larga, testa achatada, maxilar inferior pronunciado
e papada volumosa. Sdo indicados para pequenas propriedades rurais com produgao
de subsisténcia.

Em sintese, sdao animais de alta rusticidade, com aptidao para producao de banha e de
tamanhos pequeno e médio, sendo bastante apropriados para criacdo em pequenas
propriedades.

7. Consideracgoes Finais

O estudo possibilitou identificar racas como Piau, Pirapitinga, Nilo-Canastra e Caruncho
como evidéncias do que se convenciona chamar por “porco caipira” na cultura alimentar
nas Minas Gerais.

A investigacdo também aponta que suas atuais condicbes de criacdo e uso carecem de
reflexdo. A dificuldade de acesso as informagOes oficiais acerca desses animais pode
indicar um baixo interesse de pesquisas do setor, inclusive do poder publico e do
agronegodcio, nessas ragas. Essa evidéncia pode demonstrar uma necessidade de politicas
publicas e estudos com vistas a consolidacdo da compreensdao sobre esse importante
capitulo da cultura alimentar brasileira.

Vislumbra-se como desenvolvimento do caminho investigativo para determinar as racas
predominantes no estado e suas atuais condicdes, o levantamento do cadastro de
criadores junto ao Poder Publico estadual, a identificagdo daqueles que criam tais ragas,
seguida pela realizacao de entrevistas com os atores selecionados.
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CLIPPING DE EVENTOS

Nesta segéo vocé pode conferir os principais eventos e encontros cientificos que aconteceram no primeiro semestre
de 2022, relativos as areas de alimentagéo, nutricdo e hospitalidade.

Nome do Evento: 4° Férum de Desenvolvimento do Turismo de Campos do Jordao

Data: 8 a 11 de margo de 2022.

Local de realizagdo: Campos do Jordao, Brasil.

Breve descrigao: O encontro que reuniu a comunidade, empresarios, associages, profissionais de turismo, entida-
des publicas e privadas para dialogar sobre oportunidades e agbes de desenvolvimento do turismo de Campos do
Jorddo. Durante o evento, profissionais realizaram palestras e mesa redonda sobre oportunidades, desafios e desen-
volvimento do Turismo em Campos do Jorddo. O evento contou ainda com uma apresentagdo musical da Fundagéo
Lia Maria Aguiar e o langamento do “Place Branding Campos do Jord&o”. Para maiores informagdes acesse o site

https://www.facebook.com/events/1029047581297228/1029050104630309/?active_tab=about

Nome do Evento: Madrid Fusién

Data: 28 a 30 de margo de 2022.

Local de realizagéo: Madrid, Espanha.

Breve descri¢do: Desde que foi inaugurado em 2003, o Madrid Fusion tornou-se uma referéncia da alta gastrono-
mia mundial. Este evento retine produtos das principais marcas de alimentos e bebidas de todo o mundo, além das
propostas de restaurantes e chefs de renome internacional. Propostas que chegam aos profissionais da gastronomia
em forma de conferéncias, degustagées e demonstragées culinarias. O Madrid Fusion Alimentos de Espanha 2022
demonstrou a vitalidade dos grandes congressos gastronémicos, dos quais é o mais influente. Fechou seu 20°
aniversario quebrando todos 0s seus recordes de participagéo, congressistas registrados e imprensa credenciada.
Foram trés dias em que a cozinha também refletiu sobre as crises do mundo. Trés dias em que foi demonstrado no-
vamente que em Madrid Fusion ha conversa, debate e caminhos. Para mais informagbes acesse 0 link https://www.
madridfusion.net/en

Nome do Evento: Festival a Queijaria

Data: 9 e 10 de abril de 2022.

Local de realizagéo: Sao Paulo, Brasil.

Breve descri¢do: A Unibes Cultural recebeu o Festival A Queijaria entre os dias 9 e 10 de abril. O evento contou com
mais de 200 queijos artesanais brasileiros de 17 estados, feira e encontro de negdcios com mais de 30 produtores.
Além disso, o Festival promoveu o “I Congresso Brasileiro do Queijo Artesanal Brasileiro” com mais de 200 partici-
pantes e a ‘Il Avaliagdo Nacional do Queijo”, com equipe de 24 especialistas. Para maiores informagbes acesse 0 site
https://drive.google.com/file/d/115FRaoWoL_Qr1EebOsli8XTpzlJx4J9V/view

Nome do Evento: International Wine Trade Fair

Data: 10 a 12 de maio de 2022.

Local de realizagéo: Sao Paulo, Brasil.

Breve descri¢do: Na sua quarta edicdo a Sdo Paulo International Wine Trade Fair se consolida como a principal feira
de negacios da cadeia produtiva do vinho da América Latina. Encontro exclusivo de empresas e profissionais do setor
da vitivinicultura Brasileira. Evento voltado a realizagdo de negécios. Um evento 100% B2B que traz desde o agrone-
gocio até a chegada do produto nas prateleiras e géndolas de venda, passando pela disseminagéo do conhecimento
e tecnologia. Para maiores informages acesse o site https://www.winetradefair.com.br/
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Nome do Evento: 7° Férum-Estudante em Histéria e Culturas da Alimentagao

Data: 16 de maio de 2022.

Local de realizag&o: Coimbra, Portugal.

Breve descri¢do: O Forum-Estudante pretende dar continuidade a criagdo de um espago privilegiado e agregador
de ideias e reflexdo partilhada entre investigadores de varios niveis, nos mais distintos dominios das culturas e
identidades alimentares. Foram convidados estudantes de licenciatura, de mestrado, de doutorado e de projetos de
pos-doutorado a apresentarem propostas de comunicagéo que abordem a tematica pluridimensional da Alimentagéo.
Trabalhos desenvolvidos e em curso, bem como de analise critica sobre o contributo que esta formagé&o pode trazer a
valorizagéo profissional dos estudantes e, a um nivel mais amplo, servir para dinamizar os setores cultural, turistico e
econdmico das sociedades atuais sdo alguns dos motes propostos a exploragéo. Privilegiaram-se propostas que se
incluam nas areas do conhecimento das Humanidades (Literatura, Linguistica, Historia, Arte, Arqueologia), Ciéncias
Sociais (Comunicagdo, Sociologia, Turismo) e Ciéncias da Vida (Nutrigéo, Antropologia). Para maiores informagdes
acesse 0 site cechfluc.wixsite.com

Nome do Evento: Feira Fispal Food Service

Data: 7 a 10 de junho de 2022.

Local de realizagéo: Sao Paulo, Brasil.

Breve descrigdo: Com mais de 35 anos de existéncia, essa feira é considerada uma das mais completas e importan-
tes do setores de bebidas e alimentos. A Fispal Food Service é um evento tnico que conta com diversas solugbes
para Qquem deseja impulsionar o seu negocio ou quem tem interesse em abrir o seu. Ela apresenta para os visitantes
uma enorme quantidade de equipamentos, servigos, alimentos e bebidas - sem contar nas inumeras palestras e
workshops de qualificagéo. Esse ano, a Fispal Food Service serd um evento hibrido. Além da experiéncia vivida no
presencial, tera uma extenséo de contetido e networking online. Para maiores informag6es acesse 0 site https://www.
fispalfoodservice.com.br/pt/home.html

Nome do Evento: Feira Naturaltech 2022

Data: 8 a 11 de junho de 2022.

Local de realizagéo: Sao Paulo, Brasil.

Breve descri¢do: A Naturaltech é onde os segmentos de alimentagdo saudavel, produtos naturais, veganos, vegeta-
rianos, suplementos, cosméticos e bem-estar estdo em harmonia; uma experiéncia capaz de transformar os habitos
de quem busca um estilo de vida mais saudével e em equilibrio com o universo. E um mercado emergente que
atrai visitantes profissionais e publico com alto poder de compra, fiel as marcas conectadas ao mundo sustentavel.
Para maiores informagdes acesse o site https://naturaltech.com.br/wp-content/uploads/2021/10/Naturaltech2022_
BookProdutos.pdf

Nome do Evento: GANEPAO 2022

Data: 8 e 9 de junho (presencial) e 10 e 11 de junho (online).

Local de realizagéo: Sao Paulo, Brasil.

Breve descrigdo: O Ganepé&o é um importante congresso de nutrigdo da América Latina. Conta com a presenga de
renomados profissionais de satde do segmento, e se destaca por apresentar contetido cientifico relevante, multi-
disciplinar e atual, chancelado por importantes Instituicées e Associagbes da area da satde. Congresso, voltado
para médicos, nutricionistas, enfermeiros, farmacéuticos, entre outros profissionais da area da saude, traz diversas
atividades cientificas. Para maiores informagdes acesse o site: https://ganepao.com.br/#ganepao2022
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