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EDITORIAL

A RICSS Revista Cientifica da Faculdade de Ciéncia Sociais Aplicadas - FACISA
publica sua quinta edicdo com producdo de conhecimentos interdisciplinares com a
intengdo de viabilizar a produgdo cientifica e o enfrentamento dos anseios do cotidiano e
consolidando como um dos principais meios de produgéo de conhecimento da IES com a
intencdo de divulgar e colaborar com o conhecimento cientifico e os desafios da vida
académica.

As publicacGes aqui apresentadas apresentam tematicas diversas com subsidios de
estratégias em ambito interdisciplinar tém o objetivo de colaborar de forma significativa
para o engrandecimento da IES, abrindo oportunidades para a producéo de trabalhos que
enriquecerdo tanto o leitor quanto o produtor influenciando as politicas pablicas e outros
seguimentos para 0 engrandecimento daqueles que se inseriram direta ou indiretamente
no processo do ensino aprendizagem.

Com a proposta de tratar de indicadores econdémicos e sociais viabilizando aos
discentes, docentes e sociedade externa esse espaco de tanta importancia no mundo
académico.

Por fim, registro na obra publicada todo o nosso empenho em melhorar cada
edicédo reunindo trabalhos significativos para o engrandecimento pessoal tanto dos que

publicaram quanto dos leitores.

Professor Doutor Jackson Cordeiro de Almeida

Diretor Executivo
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RESUMO

Esta pesquisa propde abordar sobre a tematica “Desperdicio Alimentar: A educagdo como
conscientizacdo sustentavel”, que constitui um problema sério no cenario atual e tem
como proposta a conscientizacao deste fendbmeno, através da educacdo, identificando o
quanto o desperdicio exagerado dos alimentos estd principalmente associado ao
comportamento humano. Justifica-se este trabalho, pela necessidade de promover a
compreensdo da importancia e pratica de um consumo sustentavel, bem como combate
ao desperdicio de Alimentos. Neste sentido, esta acdo € um exercicio para a cidadania e
o0s principios da sustentabilidade. Sendo assim, o objetivo deste artigo é conscientizar a
populacdo para mudanca de comportamento quanto ao desperdicio alimentar através do
consumo sustentavel sem perdas e danos para 0 meio ambiente A metodologia utilizada
trata-se de uma revisdo literaria através de uma pesquisa de cunho bibliografico, numa
abordagem descritivo dialético, embasada nas teorias sobre os contextos historicos e
conceituais, bem como acdes e préaticas sobre a tematica proposta. Sendo assim, este
trabalho pode ser uma contribuicdo para melhoria do bem-estar e qualidade de vida, bem
como, no combate a fome, e aumento da economia.

Palavras-Chave: Desperdicio alimentar. Educagdo. Conscientizacdo Sustentavel.

ABSTRACT

This research proposes to address Food Waste: Education as sustainable awareness,
which is a serious problem in the current scenario and aims to raise awareness through
Education, regarding the exaggerated waste of food, and which is mainly associated with
human behavior. This work is justified, in order to promote the understanding of the
importance and practice for sustainable consumption against the waste of Food. In this
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sense, this action is an exercise for more active citizenship in terms of sustainability, and
it is essential to resort to different strategies. Therefore, the objective of this article is to
make the population aware of behavioral changes regarding Food Waste through
sustainable consumption without losses and damages to the environment. The
methodology used is a literary review with bibliographic research, in an approach
dialectical descriptive, based on theories of their historical contexts, focused on internet
platforms - books, articles and scientific journals, newspapers, decrees and laws,
documents that convey occurrences related to the subject in question, in authors, ZARO
(2018), AKATU (2003), among others. Therefore, this work can be a contribution to
improving well-being and quality of life, as well as, in fighting hunger, and increasing
the economy.

Keywords: Food waste. Education. Sustainable Awareness.

1. INTRODUCAO

Esta pesquisa abordar o Desperdicio Alimentar e conscientizagdo sustentavel
que se constitui um problema sério no cenario atual, assim o estudo presente tem como
proposta da conscientizacdo sobre este fenbmeno o processo educativo quanto ao
desperdicio exagerado dos alimentos que tem agravado a problematica ambiental. Cabe
destacar que essas questdes estdo associadas, principalmente, ao comportamento humano.

E direito de todos a seguranca alimentar e nutricional, o acesso a alimentos de
qualidade e quantidade suficiente, nas praticas alimentares saudaveis e, as garantias das
necessidades essenciais, sem comprometer os sistemas alimentares futuro, apoiando em
bases sustentaveis. Diante disso, 0 tema deste estudo traz essa gravidade envolvida nessa
tematica, em que se percebe como a escassez, fome, miséria, empobrecimento, tem
aumentado os problemas em niveis micro e macro do desperdicio e, dessa forma
comprometendo o desenvolvimento de uma nagdo, com prejuizos, inclusive na economia.

Diante do exposto, € finalidade desta reflexdo identificar estratégias possiveis de
mudancas dessas praticas. Por isso, importa neste estudo as perguntas: Como sanar o
desperdicio alimentar que ocorre diariamente? E possivel. diante das demandas contra o
desperdicio, praticar controle para minimizar a situacéo e desfrutar de mais consumo?

Acredita-se que por meio da Educacdo € possivel compreender o valor dos
alimentos, no uso consciente e sustentavel. Havendo conscientizacdo da problematica,
tende-se mudanca dos hébitos praticados, acontecendo o desenvolvimento das cadeias
alimentares refletindo na economia, elevando a mentalidade do Pais.

Nesse sentido, o objetivo da pesquisa constitui analisar as praticas que resultam

desperdicio e perdas alimentares, e conscientizar a populacdo para mudanca de



comportamento através do consumo sustentdvel sem perdas e danos para 0 meio
ambiente. Justifica-se este trabalho por sua preocupacéo global, pois os alimentos passam
por diversas etapas no fluxo de producdo da matéria prima em cada fase do processo, as
rotinas e agdes, decorrentes de certa funcionalidade ou logica irresponsavel, promovendo
a reversdo da mentalidade existente, para praticas conscientes no consumo diario.

Atualmente, o desperdicio de alimento representa 30% da producdo mundial,
reduzindo metade desse desperdicio, resolveria 25% do problema da oferta, aponta
BELICK (2016), que corrobora com os Objetivos do Desenvolvimento Sustentavel
(ODS); existem “reduzir lixo” e “reduzir fome”, deixando em evidéncia que acabar com
o desperdicio de alimentos é necesséario (NACOES UNIDAS, 2017).

Segundo SILVA (2017), “as perdas estdo diretamente ligadas as quatro
dimensdes da seguranga alimentar: disponibilidade, acesso, uso e estabilidade”. Evitando
essas perdas e desperdicios gera grande b6nus e rendas para 0s ecossistemas da terra,
além de reduzir a producado e o consumo de alimentos. Evitar o desperdicio de alimentos,
além dos aspectos socios ambientais, € uma questdo de consciéncia. Portanto, para que o
individuo possa transformar seus valores, habitos e atitudes, a sociedade também precisa

ser transformada em seus valores, praticas sociais e ambientais.

2. METODOLOGIA

A metodologia aplicada nesta linha de pesquisa se da através de achados de
cunho bibliografico. Uma revisdo literaria voltada as plataformas da internet - livros,
artigos e revistas cientificos, jornais, decretos e leis, documentos estes que veiculam
ocorréncias relacionadas a tematica em questdo, bem como no intuito de reunir
informacdes na tentativa de responder a investigacdo de algum viés das problematicas
delimitadas. No mais, buscar estratégias palpaveis que venham sanar o desperdicio
alimentar diario, e desenvolver praticas para minimizar tal ocorréncia, além de desfrutar
de mais fontes de consumo alimentares um dos principais focos deste trabalho.

Ainda neste contexto, discutir-se-a4 a literatura vigente numa abordagem
descritivo dialética, que para Marconi e Lakatos (2003) serve como um levantamento
geral, fornecendo importantes dados atuais e relevantes, relacionados com o tema. Gil
(2007) também argumenta que esse tipo de pesquisa tem como objetivo compreender as

situacGes complexas e se familiarizar com os termos e assuntos investigados, de forma



qualitativa, advindos de informacgfes produzidas, e como conhecer os determinados

fendmenos do seu conteudo para vir a aplicar no cotidiano.

3. REVISAO DE LITERATURA

Todos os dias, no mundo todo, mais de 870 milhGes de pessoas passam fome, e
o desperdicio de toneladas de alimentos vao ao lixo e esses dados, é uma estatistica
aterrorizante. O descarte mundial é aproximadamente, 1/3 do alimento produzido
globalmente, o equivalente a 1,3 bilh&o de toneladas anuais.

Os paises como os Estados Unidos, Australia e Inglaterra, onde concentram a
maior parte do desperdicio no final da cadeia, o percentual descartado ultrapassa um terco
da producdo. Até mesmo no contexto dos paises em desenvolvimento, o desperdicio,
tanto no varejo e do consumidor é elevado.

Nestes paises, as perdas tendem a ser elevadas desde o manejo da lavoura até a
pos-colheita. Segundo a FAO (agéncia das Nacbes Unidas preocupada em erradicar a
fome), o desperdicio de alimentos no mundo ocorre ainda na fase inicial da producéo,
num percentual de 54% que é composta pela manipulagdo, pos-colheita e pela
armazenagem. Os outros 46% do desperdicio, ocorrem nas etapas de processamento,
distribuicdo e consumo.

A Campanha do Programa das Nacdes Unidas para o Meio Ambiente (PNUMA)
e a Organizacdo das NacBes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), 2013
lancaram a iniciativa Save Food, os paises vem aderindo a campanha na promocéao do
consumo sustentavel de alimentos, estabelecendo suas proprias metas de reducdo e
perdas. Reduzir o desperdicio de alimentos, sdo projecdes para 2050, para aumentar a
produtividade, consequentemente, diminuir o desperdicio e as perdas.

O Brasil é um pais de muita desigualdade, e a comida sinaliza riqueza. James
Wolfensohn, presidente do Banco Mundial, afirma que a pobreza em meio a abundéncia
é 0 maior desafio mundial (AKATU. 2003, p.3). As causas para tamanho desperdicio sdo
muitas, e os fatores sdo impactantes. Os dados revelam que cerca de 1,3 bilhdo de
toneladas de alimentos sdo perdidos e desperdigados por ano no mundo inteiro. Os indices
de perdas no caso do Brasil sdo altos, a semelhanca das caracteristicas de paises em

desenvolvimento, com habitos de desperdicio de paises ricos.



O desperdicio de alimentos do brasileiro é capaz para alimentar 7,2 milhdes de
pessoas famintas (PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015). Cascudo (1968) afirma
que, o desperdicio brasileiro, ¢ uma questao histdrica associada com a fartura de alimentos
na mesa, que vigora desde o periodo colonial. A relacéo entre a abundéancia de alimento
é descrita como préatica do periodo colonial, caracteristica cultural portuguesa absorvida
pelo Brasil (CASCUDO, 1968; PORPINO; PARENTE; WANSINK, 2015). Segundo
Allan Boujanic, da FAO no Brasil, cerca de 30% de tudo o que é produzido no mundo é
desperdicado e perdido antes de chegar a mesa do consumidor. 1sso provoca, segundo a
FAO, um prejuizo econdmico estimado em US$ 940 bilhdes por ano, o que corresponde
a cerca de R$ 3 trilhdes.

O Governo Federal Brasileiro langou em 2018 a “Semana Nacional de
Conscientizacdo da Perda e Desperdicio de Alimentos”, para educar a populagdo sobre a
importancia de combater o desperdicio em todas as etapas do processo de producéo e no
consumo, a exemplo do programa FOME ZERO. Os governos locais, com essa iniciativa
foram estimulados a criarem seus préprios programas no combate ao desperdicio e a
fome, e compra direto do produtor que € o programa da Merenda Escolar - PNAE.

As ONGs e Instituicdes Privadas tém reunido esforcos para implementar ac6es
de conscientizacdo da populacdo e desenvolvimento sustentavel das comunidades. O
problema do desperdicio de alimentos é de grande complexidade na sua resolucdo, uma
vez que requer mudangas na forma de valorizagdo e consumo dos alimentos. Os padrdes
de consumo apontados pelas estatisticas atuais ndo sdo ainda sustentaveis.

O Programa Fome Zero (BRASIL, 2018), € uma ferramenta importante para o
produtor na questao da producéo dos produtos a serem ofertados. O Brasil, foi muito bem-
sucedido na implementacdo de Politicas de Combate a Fome, no entanto, retardou sua
implementacdo na reducdo das PDA até 2015, somente abordado em Brasilia, na 5°
Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional. A exemplo de outros paises,
o tema finalmente entrou na agenda brasileira com o Plano Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional (PLANSAN, 2016-2019), lancado na forma de desafio, com duas
metas relativamente similar, ¢ uma “agao relacionada” na area de Bancos de Alimentos,

conforme abaixo:

Meta 12.3: Até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos
per capita mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, e reduzir as
perdas de alimentos ao longo das cadeias de produgéo e abastecimento,
incluindo as perdas pds-colheita. Desafio 6.4 — Promover o



abastecimento e 0 acesso regular e permanente da populacéo brasileira
a alimentacdo adequada e saudavel. (ZARO, 2018).

Evidentemente, a proposta exige um tratamento elaborado e planejamento
estratégico dos organismos de execu¢do, mas, o desconhecimento técnico e a fragilidade
sobre o assunto, ndo alcancou o esperado para o curto periodo proposto. A populagéo
convive com um grande nivel de inseguranca e inconstancia, um problema de carater
multidimensional, numa problemaética social, uma vez que: “é necessario uma abordagem
integrada e inovadora para que se consiga assegurar a producdo sustentavel de alimentos
para o consumo humano e, estratégias para combater a fome e o desperdicio de alimentos”
(EMBRAPA, 2015; PEIXOTO; PINTO, 2016).

Ao diminuir a disponibilidade de alimentos o problema se agrava, pois a
populagdo mundial cresce consideravelmente, acentuando cada vez mais a subnutricdo
(EMBRAPA, 2015). Isto € uma demanda logistica e de escala. H& outras questdes e
contradi¢cGes que envolvem o desperdicio de alimentos, desde problema econémico,
tecnoldgico, ambiental, social, e 0 mais crucial, a propria fome. Nos paises de média e
alta renda, o desperdicio tem causas atreladas ao comportamento do consumidor, e a falta
de coordenacao entre os diversos atores na cadeia de suprimentos. Ja nos paises de baixa
renda, o desperdicio estd diretamente ligado as limitagBes técnicas, financeiras e de
gerenciamento nas técnicas de colheita, armazenamento e instalagdes de refrigeracéo, isso
tudo em condigdes climaticas dificeis. Trazer o discurso e o didlogo entre as partes
interessadas, facilitando as demandas por meio da educacdo, da inovacdo integral, da
criacdo de politicas publicas e estratégias, além de sensibilizar por meio de uma campanha
de comunicacdo global, é 0 que torna a cadeia sustentavel.

O conceito para ‘desperdicio alimentar’ ¢ amplo pois, € caracteristico pelos tipos
de perdas que ocorrem na cadeia produtiva dos alimentos, que vai da producéo até o
consumo. O termo desperdicio de alimentos (wastage, em inglés) pode ser utilizado,
portanto, para se referir a combinacdo dos termos perda e descarte (embora haja quem
prefira a combinagdo “desperdicio e perda”) (PEIXOTO; PINTO, 2016). Considera-se
desperdicio de alimentos as perdas derivadas da decisdo de descartar alimentos que ainda
tém valor e se associa, principalmente, ao comportamento dos maiores € menores
vendedores, Servigos de venda de comida e consumidores.

(http://www.fao.org/americas).


http://www.fao.org/americas

Os diversos conceitos existentes sobre perdas, desperdicios e residuos de
alimentos sdo propostos por varios autores e organizagoes, a definicdo mais usual é a da
Organizacdo das Nacgdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAO), que diz:
“Residuos de alimentos Sd0 materiais comestiveis saudaveis destinados ao consumo
humano que séo descartados, perdidos, degradados ou consumidos por pragas em
qualquer ponto da cadeia alimentar” (FAO, 1981). A defini¢do de perdas e desperdicios,
seus direcionadores e 0s estagios das cadeias produtivas onde eles ocorrem, € brevemente

apresentado no quadro a seguir.

Conceitos acerca de perdas e desperdicios de alimentos

Definigao Fatores de ocorréncia Onde ocorrem
Diminuigdo da quantidade Limitagbes de infraestrutura. Produgéo e Colheita
dos alimentos destinados Fatores climaticos e Transporte e
% ambientais. Armazenagem
e
P a0 consumo humano Padrées de qualidade, Processamento e
estética ou seguranca. Embalagem
Alimentos Demsée_s feitas por Distribuigao
'8 originalmente consumidores e
S5 produzidos para empresas. Consumo
o consumo humano, ) »
o mas que foram Qualidade, estética
3 descartados ou nao ou padroes de
foram consumidos. seguranca

Fonte: Adaptado de Thyberg e Tonjes (2016).

Stuart (2009) ainda complementa que “o material comestivel que ¢ destinado a
alimenta¢do humana ou os subprodutos do processamento de alimentos desviados da
cadeia também deve ser caracterizado como residuos alimentares”. A Carta Magna de
1988 (CF) dispbe que é competéncia da Unido, dos estados, do Distrito Federal e dos
municipios, entre outros, fomentar a producdo agropecuaria e organizar o abastecimento
alimentar, proteger o meio ambiente e combater a poluicdo em qualquer de suas formas,
e preservar as florestas, a fauna e a flora (art. 23, incisos, VI, VIl e VIII).

Varios sdo os dispositivos, artigos e capitulos da Lei que tratam da tematica
tornando legal a valorizacdo do trabalho humano e da livre-iniciativa. O principio da
defesa do meio ambiente, as incumbéncias do Poder Pablico, as responsabilidades do
Congresso Nacional em apresentar importantes contribuigdes ao combate do desperdicio

de alimentos no Brasil.



Como prerrogativa do Poder Executivo, as iniciativas parlamentares ndo devem
ensejar aumento de despesa publica, sob o risco de serem questionadas quanto & sua
constitucionalidade. Nesse sentido, acrescenta-se o disposto no art. 16, da Lei de
Responsabilidade Fiscal — LRF (Lei Complementar 101, de 4 de maio de 2000):

Art. 16. A criacdo, expansdo ou aperfeicoamento de acdo
governamental que acarrete 0 aumento da despesa ser4 acompanhado
de:

I — estimativa do impacto orcamentario-financeiro no exercicio em
gue deva entrar em vigor e nos dois subsequentes;

Il — declaragdo do ordenador da despesa de que o aumento tem
adequacdo orgamentéria e financeira com a lei orgamentaria anual e
compatibilidade com o plano plurianual e com a lei de diretrizes
orcamentarias.

As questbes do meio ambiente e seguranca alimentar, sdo tratadas na legislacéo
ordinéria relacionadas diretamente as perdas e ao desperdicio de alimentos, devem ser

consideradas:

o Lei 6.938, de 31 de agosto de 1981, que dispbe sobre a Politica
Nacional do Meio Ambiente (BRASIL, 1981);

e Lei 9.795, de 27 de abril de 1999, que dispde sobre a educagdo
ambiental e institui a Politica Nacional de Educagdo Ambiental
(BRASIL, 1999);

e Lei 12.187, de 29 de dezembro de 2009, que institui a Politica
Nacional sobre Mudanca do Clima (PNMC) (BRASIL, 2009);

e Lei 12.305, de 2 de agosto de 2010, que institui a Politica Nacional
e Residuos Soélidos (BRASIL, 2010);

e Lei 11.346, de 15 de setembro de 2006, que cria o Sistema
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (Sisan), com vistas a
assegurar o direito humano a alimentacdo adequada (BRASIL, 2006).

A implantacdo e gerenciamento das Politicas Publicas é discutida. Para tanto,
buscou-se fornecer um conjunto de legislacdes, normas e resolucdes aplicaveis, além dos
passos necessarios para elaboragdo contra seu impacto socioecondmico e ambiental
contra as perdas e desperdicio alimentar. Entretanto, particularmente no Brasil, requer um
esforco maior para torna-las aplicaveis.

O Brasil esté na lista dos dez paises que mais desperdigam alimentos no mundo.
Por isso, tem desdobramentos diretos nos compromissos assumidos pelos paises em
marcos estratégicos internacionais, como o Acordo de Paris firmado na 212 Conferéncia
das Partes da Convencao-Quadro das Nacdes Unidas; e uma das metas até 2030 junto a
FAO, é:



Meta 2.1. “ acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas,
em particular os pobres e pessoas em situacdes vulneraveis, incluindo
criancas, a alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o

29,

ano’’;
Meta 2.1 (Brasil) “ erradicar a fome e garantir o acesso de todas as
pessoas, em particular os pobres e pessoas em situagdes vulneraveis,
incluindo criancas e idosos, a alimentos seguros, culturalmente
adequados, saudaveis e suficientes durante todo o ano’;
Meta 12.1 (Nagdes Unidas) “Implementar o Plano Decenal de
Programas Sobre Produgdo e Consumo Sustentaveis, com todos os
paises tomando medidas, e os paises desenvolvidos assumindo a
lideranca, tendo em conta o desenvolvimento e as capacidades dos
paises em desenvolvimento.
Meta 12.1. (Brasil) “Implementar o Plano de A¢ao para Produgdo e
Consumo Sustentaveis, em articulacdo com entes federados”.
Meta 12.3: “Até 2030, reduzir pela metade o desperdicio de alimentos
per capita mundial, nos niveis de varejo e do consumidor, e reduzir as
perdas de alimentos ao longo das cadeias de producdo e abastecimento,
incluindo as perdas pos-colheita”. (Brasil — IPEA, 2018).

Em consonéncia com 0s compromissos Internacionais, o Brasil e a Organizacgao

das NagOes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAQO) uniram forcas para a
criacdo do Comité Técnico de Perdas e Desperdicio de Alimentos dados a importancia
dos conceitos mencionados na meta “Producdo sustentivel”, entende-se como sendo a
incorporagédo, ao longo de todo o ciclo de vida de bens e servigos, das melhores
alternativas possiveis para minimizar impactos ambientais e sociais.

Ressalta-se que a principal razdo para a insercdao do tema das PDA na CAISAN
(Camara Interministerial de Seguranca Alimentar e Nutricional), € a possibilidade de seu
alinhamento com o Sistema Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN) e
com as diretrizes da Politica Nacional de SAN (Seguranca Alimentar e Nutricional), o
combate as perdas e desperdicio de alimentos deve ser orientado a ampliacdo do acesso
da populacdo a uma alimentacdo adequada e saudavel.

Ao criar o Comité Tecnico de Perdas e Desperdicio Alimentar - CT PDA veio
ao encontro da recomendagdo do Painel de Especialistas da FAO (HLPE na sigla em
inglés) para que 0s paises promovam um processo inclusivo para determinar pontos
criticos, causas das perdas e desperdicio em diferentes niveis, possiveis solugdes e 0s
graus de intervencdo, determinando um plano de acdo que inclua os diferentes atores.
Contextualizando, o descarte ndo intencional € chamado de Perda, que ocorre na falta de
estrutura adequada, tais como: problemas na colheita, armazenamento ou transporte

inadequado dos alimentos. Segundo a defini¢cdo da FAO:



“Perdas se referem a reducdo da disponibilidade de alimentos para
consumo humano ao longo da cadeia de abastecimento alimentar,
sobretudo nas fases de producdo, pos-colheita e processamento.
Chama-se de Desperdicio as Perdas de Alimentos ocorridas ao final da
cadeia alimentar (varejo e consumo final), em virtude de
comportamentos adotados em estabelecimentos varejistas, restaurantes
e domicilios”.

O desafio para aumentar a producdo global de alimentos pode vir da diminui¢éo
dos alimentos, e uma grande parte do ganho necessario para fazer frentes a outros projetos
e investimentos. As perdas e desperdicio de alimentos sdo tematicas para que 0s paises
promovam um processo inclusivo para determinar pontos criticos, causas e efeitos das
perdas e desperdicio em diferentes niveis, possiveis solugdes e os graus de intervencéo,

determinando um plano de acéo que inclua os diferentes atores.

3.1.ATACANDO O DESPERDICIO E PERDAS ALIMENTAR: DESAFIOS E
IMPACTOS AMBIENTAIS

As perdas e os desperdicios de alimentos revelam importante retrato da
ineficiéncia da acdo dos sistemas alimentares. O Brasil € um dos principais e maiores
produtores de gréos de alimentos do planeta e paradoxalmente um dos paises que mais
desperdica alimento, em todas as etapas, da plantacdo, transporte e industrializacéo,
manuseio, até o preparo dentro de casa.

Longe de ser uma moda passageira a producdo e 0 consumo sustentaveis de
alimento, devem mostrar mais eficicia nas areas que demandam a aplicacdo do
conhecimento cientifico na ampliacdo da oferta de alimentos com menor impacto
ambiental. Em todo o mundo se enfrenta mudancas climéticas e escassez de recursos
naturais, ndo obstante, convive-se com o flagelo da inseguranca alimentar, entéo, reduzir
as perdas e o desperdicio de alimento devem ser de igual prioridade global.

De acordo com a FAO, 6rgao da ONU encarregado das politicas alimentares e
de abastecimento internacionais, a Seguranca Alimentar é a situacdo em que todas as
familias tém acesso fisico e econdémico a alimentacdo adequada para todos os seus
membros, sem correr o risco de escassez. As perdas diminuem o poder de compra de
alimentos dos membros da familia, e diminui a renda disponivel para comprar 0s
alimentos bésicos para complementar os suprimentos nos periodos de entressafra.

Melhorar as estruturas de armazenamento e manuseio contribui para sanar deficiéncias



sazonais e preservar componentes nutricionais, aumentando a estabilidade do
abastecimento alimentar, bem como, a qualidade dos alimentos e sua utilizacéo.

As perdas estdo diretamente ligadas as vertentes de seguranca alimentar:
disponibilidade, acesso, uso e estabilidade.

Entre os fatores mais comuns relacionados as perdas de alimentos, estdo
a colheita com técnica e maquinario impréprios, a colheita fora de
época, 0 manuseio, armazenamento e embalamento inadequados, a
avaliacdo incorreta do volume de venda no varejo e os maus habitos de
preparo e consumo. A consequéncia é a perda de receitas para o pais e
0 aumento dos precos, ja que os produtores acabam embutindo essas
perdas no valor final para o consumidor. (Akatu, 2020).

Além das perdas no estagio inicial (produgéo), outras quantidades sdo perdidas durante
as fases de processamento, armazenamento e manipulacdo, e, a0 mesmo tempo,
aprofundam o uso de recursos naturais na producéo de alimentos, pois quanto mais gastos

no uso de produtos, mais perdas de recursos tanto dos naturais quanto de suplementos.

“A Educacdo ambiental consiste num conjunto de postura, ideias e
praticas que referendam a relacéo bastante forte entre a agdo educativa,
condigdes sociais especificas e transformacédo da realidade viva, sujeito
e sociedade” (CRUZ, 2010).

Com a sofisticagdo na elaboracdo dos pratos gastrondmicos, e maior
disponibilidade e diversidade de ingredientes, os procedimentos alimentares tornaram-se
complexos. Essa oferta forneceu bases para aprimorar as técnicas agricolas, surgindo novos
processos industriais na area alimenticia, que vieram contribuir na reducdo de esforco
humano facilitando a sua atividade e permanéncia no campo, seu envolvimento com a
extracdo, o cultivo e a ingestdo de alimentos em varias cadeias.

A revolucdo industrial no século 18, trouxe novas maquinas e ferramentas,
modificando a vida e o trabalho bracal do homem campestre dando novo caminho
aproximando-o da tecnologia e conhecimento cientifico, também viabilizou 0 aumento da
producdo, barateando custo, tornando mais viavel e acessivel. A mecanizagao agricola do
século 19, afastou mais uma vez o homem do campo. Porém, propiciou o cultivo intensivo
do solo, aumentando a oferta de alimentos. O crescimento da industria alimenticia, tornou
mais produtivo as areas plantadas em menos espacos € em menos tempo, assimilando

processos industriais e tecnoldgicos, beneficiando as ciéncias quimicas e bioldgicas para



levar ao consumidor uma infinidade de itens que anteriormente nunca haviam sido
ofertados e imaginados.

Outro ponto a destacar, refere-se como a mudanga no papel da mulher na
sociedade, também, teve sua participacdo modificada por conta da urbanizacdo e da
industrializacdo. Sua conquista no mercado de trabalho, trouxe serias transformacdes desde
o afastamento da casa e, principalmente, da cozinha, & vida no escritorio. E pratico os
deliveries e festfoods, fazendo parte da modernidade as refeicbes em estabelecimentos
comerciais.

As causas do desperdicio sdo variadas e incalculadas dependendo do pais e da
cultura regional, da tecnologia, do tipo do produto, da etapa da cadeia, na qual se da essa
perda. A validade dos produtos, a cadeia de frios, a conservacéo dos alimentos, séo fatores
a serem considerados, se o produto é perecivel ou ndo, existem produtos alimentares mais
suscetiveis a estragarem e, por consequéncia, a serem desperdicados com mais facilidade
e frequéncia.

Os “vildes” do desperdicio, normalmente apontam os vegetais como mais
suscetivel do que os produtos animais. Devido ao valor econémico relativamente baixo,
comparado com produtos que também sdo pereciveis e altamente sensiveis a temperatura,
eles ndo recebem o mesmo tratamento de qualidade para conservar o frescor do alimento
ao longo da cadeia, devido a sua natureza.

Os estudos langados pela FAO nos ultimos anos, apontam uma grande falta de
dados mundiais sobre perda e descarte de alimentos, 0 que demanda pesquisa, pois a
seguranca alimentar € uma preocupacao na maior parte dos paises em desenvolvimento,
cuja populacdo € crescente e 0s recursos naturais (agua, solos, energia, fertilizantes) sao
limitados. Os custos da perda de solos, agua e biodiversidade, assim como os impactos
negativos nas mudancas climaticas, representam custos enormes para a sociedade, mas que
ainda ndo foram calculados caso a caso (PEIXOTO; PINTO, 2016). Ao tratar do PDA

(Perdas e Desperdicio de Alimentos), Zaro afirma:

Independentemente do montante de PDA e da linha de possibilidades
colocadas pelas politicas publicas, seria importante, j& na fase inicial de
levantamentos, entender melhor as causas do problema. Ao conhecer as
causas originais das PDA, é possivel elaborar estratégias e colocar
metas a serem cumpridas. Para tanto, seria importante fazer uma rapida
diferenciagdo que ja encontra consenso entre o publico académico e 0s
policy-makers. Trata-se de separar as perdas do desperdicio,
identificando o primeiro como um ato involuntario dos agentes



econbmicos e, 0 segundo, como proposital, decorrente dos habitos
culturais e sociais de uma populacéo. (Zaro, 2018 p.13).

Em paises subdesenvolvidos, as perdas no inicio da cadeia de alimento sdo mais
comuns, considerando o baixo aporte tecnoldgico no manejo das lavouras, caréncia de
estrutura para estocagem da producéo e infraestrutura inadequada para escoamento das
safras. Diferente dos paises de média e alta renda, a maior contribuicdo para o desperdicio
vem do consumidor.

J& no contexto da classe média baixa, o desperdicio diz respeito a fatores
culturais, tais como 0 gosto pela mesa farta, excesso nas compras, a forma de
armazenamento do alimento, até mesmo reaproveitamento e desinteresse pelo consumo
das sobras. Os primeiros impactos das perdas sdo resultantes da colheita inapropriada,
associados a outros fatores, como pragas, doengas e desastres naturais. Como o produto
estraga rapidamente apds a colheita, e geralmente é manuseado de forma rudimentar,
acarreta danos fisicos e deterioracdes fisiologicas e patoldgicas. Os produtos produzidos
no campo, selecionados de boa qualidade para consumo, pelos agricultores, para chegar
aos mercados atacadista, varejistas, ao consumidor, ainda em condigdes apropriadas
devem receber o aporte da logistica de padronizacéo, distribuicdo e comercializacéo, caso
contrario, o percentual de perdas acontece por falha desse aporte.

Aumentar a producdo agricola do pais e diminuir suas perdas, sdo condi¢bes
necessarias para diminuicdo dos custos dos produtos tornarem compativel com a
realidade econémica e o poder aquisitivo da populagéo brasileira. As perdas no campo
existem em funcdo da diferenca acentuada em relacdo a tecnificagao utilizadas, ou seja,
0 uso das técnicas modernas e/ou atuais, que podem trazer beneficios para a qualidade do
produto ou aumento de producdo, como se diz na agricultura (JUNIOR; SOARES, 2014).

A forma empirica e objetiva como acontece a colheita, ou seja, observagédo
natural dos produtores, e 0 ponto exato de colheita em funcdo do mercado-alvo, acarreta
problemas de comercializagdo e perdas dos produtos. A colheita é fator determinante no
campo. Nos problemas poés-colheita, as perdas acontecem pelo uso de embalagens
improprias, transporte inadequado, auséncia de refrigeracdo, desconhecimento de
técnicas de manuseio, disponibiliza¢do inadequada nas géndolas e excesso de manuseio
dos produtos pelos consumidores. Esses acontecimentos classificam as perdas pos-

colheita como fisioldgicas (ex.: amadurecimento), por injaria mecanica (ex.:



armazenamento em caixas inadequadas) ou fitopatoldgicas (ex.: ataque por
microrganismos).

Seguindo a cadeia de beneficiamento dos alimentos, a 4gua é utilizada em todos
0s processos pois sem ela ndo ha vida. Dos usos maltiplos da agua direcionados para a
producdo de alimentos temos, em linhas gerais, na producéo de alimentos, no uso agricola
e industriais. A agua, recurso natural é elemento indispensavel a sobrevivéncia e a vida.
Fornece e beneficia todos os etapas e atividades humanas e indispensavel para a
sobrevivéncia da maioria dos organismos vivos promovendo satde. A agua é também um
alimento rico em minerais, e ainda excelente para a absorcéo de hidrossoluveis, que sdo
as vitaminas do complexo B e vitamina C e A. A agua representa um elemento primordial
para cada setor e presente em todos 0s processos e atividades humanas que nao cabe aqui
elencar. Tem seu apice na Pegada Hidrica. O aproveitamento da agua nos projetos de
irrigacao dando prioridades os ciclos de producdo.

Na producdo de alimentos na agricultura, é necessario um critério de otimizacao
da &gua nos projetos de irrigacdo dando prioridade ao ciclo da cultura por gotejamento,
que pela utilizagdo do processo de irrigagdo anteriormente, costuma representar 0 maior
consumo de agua. No Brasil, calcula-se que a agricultura é maior consumidor de
quantidade de agua, comparando com a industria e consumo domeéstico.

O perfil do nivel do consumidor encontrado, identifica-se com o planejamento
de compra insuficiente e caracteristicas comportamentais associados a cultura de
consumo tendencioso ao desperdicio. Fatores como a rotulagem e embalagem contribuem
também para perdas. O consumidor se mostra cada vez mais exigente buscando qualidade
e varejo, e isso leva ao descarte de alimentos, ainda na fase da colheita, por ndo enquadrar
aos padrdes estéticos exigidos por algumas redes atacadistas.

Os fatores para o descarte de alimento apropriado para 0 consumo por motivos
estéticos vao desde o peso, tamanho, formato até a coloracdo. Na mais valia do uso
eficiente de recursos naturais significa geracdo de maior ganho com a utilizacéo de menor
investimento de recursos. Aumentando a demanda e consumo, a consequéncias é
inevitavel, pois aumenta a procura e diminui a oferta da producdo, especialmente quando
0 aumento da populagdo, a renda e o nimero de consumidores que escolhem estilo de

vida saudavel também crescem.



Desta forma, sdo necessarias praticas relacionadas a aquisicdo de produtos e
servicos que visam diminuir ou até mesmo eliminar os impactos ao meio ambiente com
comprometimento da conservagdo dos recursos naturais para esta e futuras geracaoes.

Assim, num contexto individual, a responsabilidade aumenta quanto ao que
fazemos uso para obter o consumo consciente, no que tange ao desperdicio e perdas de
alimentos. Desse modo, mudancas de habito, mesmo pequenas fazem grande diferenca
na educacdo, em niveis considerados sustentaveis, num cenario que busca construir
padrées de consumo, incluindo mudancas na alimentacdo e uso doméstico quanto ao

desperdicio.

3.2 PERDAS E DESPERDICIOS DE ALIMENTOS: UM DESAFIO PARA O
DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL

O ser humano tem se afastado de sua esséncia cada vez mais, e a natureza que
um dia ja foi seu habitat natural, também deixou de ser sua identidade. No passado, nossos
ancestrais permaneceram durante milhares de anos vivendo da coleta, eram silvicolas,
silvestres e herbivoras. Somente mais tarde iniciaram o uso do fogo para a preparacdo de
alimentos. Permaneciam longas horas observando a natureza, contemplavam as estrelas,
valorizavam o sabor e o prazer de se alimentar, tendo o dominio sobretudo da criagao.

Desde a Antiguidade, a busca pela saude, através da alimentacdo é projeto
natural do homem, como cita o filosofo grego Hipdcrates: “O alimento seja seu
medicamento e o medicamento seja o seu alimento”. (BASHO, 2010, p. 49). Porque o
principio bésico da boa salde, é de fato, uma boa alimentagdo. A alimentagdo, é um tema
que se discute e ndo esta isolado ao da fome, do consumo, do desperdicio e perdas, da
ma-distribuicdo de recursos e do proprio alimento.

Segundo a Organizacdo das Nagdes Unidas, alimentar-se é um ato que projeta
mais que sobrevivéncia, é a permissdo a uma vida saudavel e ativa, dentro dos padrbes
culturais de cada local do Planeta. Porém o mundo mudou na sua trajetoria. A evolugéo
tecnoldgica e globalizada, a agricultura com insumos quimicos e agrotoxicos, a
industrializagdo dos alimentos tornaram o mundo dependente de poucas culturas,
fragmentando o todo, em fungdo dos especialistas, criando um cenario de monotonia
alimentar, distarbios e endemias, de obesidade ou ma-nutricdo crénica, diretamente

relacionados com o déficit nutricional promovido por esse sistema agroalimentar. Um



mundo de famintos, onde se vé exagerada oferta de mercadorias e ndao de comida de
verdade, perda da cultura regional dos alimentos, da sazonalidade e da perpetuagéo da
biodiversidade.

Atualmente a sociedade discute teméaticas como: aumento do desmatamento,
destruicdo de solos e de nascentes, a fragmentacdo de héabitats, a geracéo de lixo, como
jamais visto até o momento, além do esgotamento dos recursos naturais, exigindo da
humanidade novas formas de agir e de pensar.

Deste modo, as teorias e avan¢os metodologicos sdo vistos como recursos,
gerando conhecimento com aplicabilidade aos problemas reais. Num Brasil desigual
como 0 nosso, carente de conhecimento, muito é preciso para erradicar o desperdicio, a
desigualdade, a violéncia no campo e na cidade, a inseguranca alimentar, entre outros
problemas socioecondmicos.

As Politicas Pablicas e Ciéncias Sociais em suas pesquisas e aplicagcdes, com
suas evidéncias empiricas, constroem acdes favoraveis no momento que mudam o
panorama, acelerando o ritmo do desenvolvimento, construindo riquezas que desacelera
o desperdicio alimentar e suas perdas. O nosso Pais tem preocupacédo continua e trabalha
em projetos de Leis que tramitam no Congresso Nacional, favorecendo a reducdo do
desperdicio de alimentos, com base em novas legislacdes. Muitas destas Leis em processo
de andlise, indicam divergéncias, e desaceleram, contudo, o processo de concluséo.

O desenvolvimento sustentavel ressalta o desenvolvimento social e econémico,
harmonizando com as limitacBes ecoldgicas do planeta, sem destruicdo ambiental,
visando as geracOes futuras a chance de existir e viver bem, de acordo com suas
necessidades. Ainda propde as gera¢des futuras a manutencao do emprego, do lucro e da
producdo a partir do consumo de alimentos mais adequados para a satde dos individuos.

Nesse sentido, a sustentabilidade, de acordo com a ABNT (2014), e assim definida:

“Uso dos recursos, de maneira ambientalmente responsavel,
socialmente justa e economicamente viavel, de forma que o
atendimento das necessidades atuais ndo comprometa a possibilidade
de uso pelas futuras geracdes.”

Do conceito técnico de sustentabilidade dos anos 70 (Veiga, 2010), para o
entendimento de sobrevivéncia almejando a perenidade (ALMEIDA, 2002, p. 10), o
conceito pratico de sustentabilidade, bem define Boff (2011), quando expressa:

“Sustentabilidade ¢ um modo de ser e de viver que exige alinhar as praticas humanas as



potencialidades limitadas de cada bioma e as necessidades das presentes e das futuras
geracdes”. Os termos desenvolvimento sustentaveis e sustentabilidade, parecem
semelhantes, no entanto, a sustentabilidade € uma condi¢do continua habilidosa de
conservacao, e o desenvolvimento sustentavel diz respeito a atuacdo na interatividade e
manutencdo equilibrada e dinamica a longo prazo, objetivo centralizados em contextos
sistémicos associados a um constante desenvolvimento.

A reducdo de alimentos disponiveis, é oriundo, principalmente, do desperdicio,
além de gerar impactos e reduzir a disponibilidade de alimentos, diminui os recursos dos
produtores e eleva os precos de venda para o consumidor final. (FAO, 2017), com o
objetivo de contextualizar o que ocorre com um alimento, Para entender desperdicio e
perdas de alimentos, € necessario acompanhar toda a trajetoria e s6 entdo, trabalhar as
estratégias.

Mas, entender essa cadeia, ha muitas dificuldades, pois o numero de
intermediarios a cada dia € mais numeroso. (KINGSOLVER, 2008). Avaliar os
desperdicios e impactos gerados na cadeia de producdo até o consumo e descarte é uma
tarefa complexa, que onde ha muitas possibilidades de a¢des para prevencédo de perdas e
impactos.

Com a intensdo de melhorar a gestdo dos residuos ambientais, a Politica dos 3
Rs (reduzir, reutilizar e reciclar) é um conjunto de medidas, que pressupde reduzir o uso
de matériasprimas e da energia, controle do desperdicio nas fontes geradoras, reutilizagao
direta dos produtos e reciclagem de materiais. A coeréncia na ordem entre os Rs, tem sua
finalidade em reduzindo, evita-se a reutilizacdo e, reutilizando-se, evita-se a reciclagem.
A relevancia dos 3Rs nos consumidores € apoderar-se da ética nos habitos da vida
sustentavel, repensando seus principios e valores ao longo de sua existéncia mudando seu
comportamento naquilo que faz, no consumo consciente dos recursos naturais e matérias
primas. A “Agenda 217, traz a “Politica dos 3R”, como proposta para o desenvolvimento
sustentavel em seu documento, aprovado na Conferéncia das Nacdes Unidas sobre Meio
Ambiente e Desenvolvimento (CNUMAD), em 1992, no Rio de Janeiro, que ficou
conhecida por ECO-92.

Para o consumo e producao mais sustentaveis, pode-se efetivar algumas préticas,
como medidas de educacdo, comecgando a envolver cadeia produtiva, consumidores,

padronizacdo de processos e capacitacdes dos colaboradores. As agdes desses indicadores



poderdo realizar-se por meio das quantidades registradas de resto de ingesta. (PARISOTO
etal., 2013).

E importante o desenvolvimento de um programa de seguranca alimentar e
nutricional sustentavel. Para a sua efetivacdo, necessério se faz que o trabalho seja
realizado com seus pares (sociedade, iniciativa privada, publica e a academia). (NITZKE,
2012). No ato da compra, 0 consumidor consciente é capaz de avaliar o produto (recursos
naturais, bens ou servigos) utilizando de principios e alguns critérios, além do prego: a
matéria prima utilizada; suas qualidades e propriedades; a responsabilidade social da
empresa que fabrica se tem Pegada Ecoldgica, Apelo Ambiental e Ecoldgico distribui e
comercializa esse produto.

Fatores como a origem e a quantidade existente na natureza das substancias que
compdem o produto, por exemplo, agregam informagdes que podem decidem uma
compra. O “peso” de embalagens e marcas, também costumam influenciar a decisdo,
respeito aos direitos dos funcionarios, o grau de polui¢do do meio ambiente entre outros
valores.

O consumidor consciente busca otimizar qualidades e propriedades de um
produto ao servir-se dele, objetivando prolongar seu tempo de uso e aproveitamento ao
maximo, para evitar o desperdicio e o desgaste precoce. O mau uso, seja inadequado ou
exagerado dos recursos naturais dos bens de consumo, trocando e repondo 0s itens antes
de seu tempo Util de vida, influenciando os precos e a lei da oferta e da procura. Além
disso, sempre que se troca um produto e se adquire um novo, geralmente aumenta a
producdo do lixo, gasta-se mais dinheiro, consomem-se mais recursos naturais, € na
natureza é lancado detritos que nem sempre sdo processados sem deteriorar 0 meio
ambiente.

O consumidor consciente, se beneficiar no uso dos descartes, processando a
reciclagem, preparando e separando os residuos e detritos para a coleta seletiva. Os
produtos aparentemente inGteis sdo transformados em produtos novos ou em matéria
prima, diminuindo os residuos quantitativamente, poupando energia e recursos naturais.
Pois a grande preocupacao é o lixo, devido ao custo social muito alto, e 0 enorme impacto
no meio ambiente.

O consumo excessivo, sem planejamento, contribui para seu aumento. Algumas
praticas podem ser realizadas, como medidas de educacgéo para os desperdicios e impactos

gerados na cadeia de producdo até o consumo e descarte, embora seja uma tarefa



complexa e apresentar diversas possibilidades de acGes para prevencdo de perdas e
impactos sua eficacia do método é a prevencdo. As campanhas de conscientizagdo e
mobilizacdo sdo os instrumentos que podem difundir boas préticas estabelecendo outros
niveis de compreensdo nos consumidores.

Algumas ac¢Oes educativas de cidadania que caracterizam o consumidor
consciente, contra o desperdicio e perdas de alimentos, dando-lhe um perfil reconhecivel
como; é voluntaria em programas de alimentacdo e combate & fome e controle da
obesidade; participa de treinamentos e torna-se um multiplicador de informacéo, atuando
em trabalhos, programas e campanhas em organizagdes e empresas; propde mudancas nas
politicas e projetos, junto a lideranca comunitaria; busca os recursos tecnoldgicos e
midiaticos; faz cultivo utilizando espacgos e técnicas disponiveis (plantio em garrafas,
caixotes, jardins suspensos, etc.); compartilha conhecimentos e apoia ONG e entidades
especializadas para ajudar no consumo autossuficiente em sua comunidade; busca
minimizar as irregularidades sofridas no seu entorno.

Os programas e campanhas produzem resultados em termos de reducdo e
conscientizagdo por meio da educacdo. Nesse sentido, a FAO, em seu relatério (2013),
propOe agdes a pratica, acerca do desperdicio de alimentos, em trés niveis. O primeiro
nivel, total reducdo do desperdicio de alimentos, ainda nas mas-praticas rurais, no cuidado
COM 0S recursos naturais.

O segundo nivel, recomenda-se a reutilizacdo dos alimentos na cadeia alimentar.
Quando a reutilizacdo nos niveis anteriores ndo é possivel, usa-se a transformacédo dos
residuos em energia renovavel, incinerando ou fazendo compostagem, destinando a
aterros sanitarios nos quais, no processo de degradacdo, havera a geracao de chorume e
gases de efeito estufa. Os objetivos e metas da ODS (Objetivos e Desenvolvimento
Sustentéavel). (CEDES, 2018), com base nos estudos, como forma de educagdo para o
desperdicio e perdas de alimentos, buscam o desenvolvimento econémico, associando
com o desenvolvimento humano e a preservagdo ambiental.

A ODS firma compromisso em reduzir pela metade o desperdicio de alimentos
e garantir acesso aos alimentos a todos 0s habitantes até o ano de 2030; acabar com a
fome e a inseguranca alimentar existente. Conforme apresenta os objetivos do

desenvolvimento sustentavel.
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Figura 1. Objetivos do desenvolvimento sustentavel.

E necessario, em virtude do exposto, associar os pressupostos da educagio
sustentavel, aos conceitos de produzir a reducao do desperdicio de alimentos no processo
de conscientizacdo. Todos tém essa responsabilidade, especialmente quando ha
planejamento e implantacdo de estratégias das Politicas Publicas pela Cidadania. O
Desperdicio e Perdas de Alimentos relaciona-se diretamente (imediatamente) para o
alcance especificos de metas Brasil ligados a acordos e pactos internacionais visando
implementacdo de recursos humanos, financeiros, tecnologicos e de governanca,
garantindo a produgdo e abastecimento de alimentos em quantidade suficiente,
fortalecendo os indicadores estabelecidos.

N&o menos importantes, tratar das agdes que respeite 0 Meio Ambiente, a
Agricultura, o Abastecimento, vivenciando toda Ciéncia, Tecnologia, Inovagdes nas
Comunicages, Planejamento Desenvolvimento e Gestdo, dentro uma modalidade para
seu conforto, seguranca e bem-estar, a parceria do Campo da Educac&o € o elo na corrente
para levar o individuo a imersdo e conhecimento para atuar conscientemente e
sustentavel, absorvendo e praticando normas simples como medidas preventivas, e
educativas. Andrade (1993) acredita que o papel da Educacdo Ambiental € o de auxiliar
o0 ser humano a desenvolver rela¢cbes mais harmdnicas com 0 meio ambiente em que vive
sem deixar de considerar os fatores sociais, econdmicos e culturais inerentes a essas

relacoes.

4. CONCLUSAO



A partir da analise do desperdicio e perdas de alimentos numa perspectiva de
conscientizacdo sustentavel por meio da educacéo, o presente estudo, buscou na literatura
as evidencias que constatou a falta de condi¢des adequadas da producdo no campo até o
consumo, as perdas dos alimentos, 0 comportamento do consumidor, 0 uso sustentavel
dos recursos naturais com suas diferentes interfaces nos aspectos e impactos econémicos,
ambientais e sociais significativo.

Para tanto foi realizado uma revisao bibliografica na literatura encontrada, onde
constatou que na tematica estudada h&a uma caréncia para sanar e ha muito por fazer nas
Politicas Publicas por meio de metas planos e acdes a serem desenvolvidas.

As evidéncias empiricas apontam desenvolvimento e tecnologia, falhas e erros
significativos do desperdicio de alimentos decorrente na cadeia produtiva e setores.
Diante disso, torna-se evidente que o desperdicio e perdas de alimentos no mundo,
relaciona-se a ma-distribuicdo e renda e a fome, gerando grande impacto socioecondmico,
ambiental e moral na humanidade. Os pactos e acordos adotados por organizacdes
internacionais, muitas delas vinculadas e subordinadas ao poder econémico mundial, ndo
parecem surtir efeitos a curto prazo.

E necessario, urgentemente, melhorar as condices nas a¢des locais de mudancas
no padrdo de consumo, com medidas educativas a populacdo, promovendo a compra de
alimentos da sua regido, fortalecendo a agricultura familiar e ampliando a producéo,
rotacdo de cultura, a partir da biodiversidade de espécies nativas. Com isso, conservam-
se 0s recursos findaveis do Planeta, garantindo nova ordem aos pequenos produtores e a
soberania e a seguranca alimentar.

A dimensdo e a complexidade do problema que se mostra perdurar sdo
abordagens de estudos variados que depende de uma releitura do ser humano como
consumidor consciente no uso das cadeias produtivas sabendo seu papel diante dos

recursos naturais na conservacao do meio ambiente para no presente espelhar o futuro.
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RESUMO

O bruxismo e o apertamento dentario sdo acdes que ocorrem involuntariamente,
sendo definidos como o ato de apertar ou ranger os dentes. Sua etiologia pode estar
associada a fatores locais, psicoldgicos, sistémicos ou ocupacionais e genéticos. Quando
n&o tratado pode causar desordens na articulagdo temporomandibular, podendo acarretar
diversos problemas oclusais, influenciando na qualidade de vida do individuo. Seu
diagnéstico clinico depende dos fatores etioldgicos, se tornando necessario uma boa
analise de todas as particularidades do caso clinico em questdo, para o direcionamento e
possiveis instrucdes das medidas a serem tomadas para o tratamento. A placa
miorrelaxante é o método mais utilizado para o controle dos sintomas do bruxismo e
apertamento. Embora o tratamento seja indefinido, a literatura elucida medidas
terapéuticas como a reducdo da sintomatologia e possivel eliminacdo dos fatores
etiologicos. A abordagem clinica deve ser empregada com disciplinas variadas, sendo
importante a atuacdo conjunta de um odontologo, fisioterapeuta, psicélogo e
fonoaudidlogo, se necessério, no intuito de envolver diversos conhecimentos para uma
melhor resolucdo do caso.

Palavras-chave: Apertamento. Bruxismo. Diagndéstico. Tratamento.

ABSTRACT

Bruxism and teeth clenching are actions that occur involuntarily, defined as the act of
squeezing or grinding your teeth. Its etiology may be associated with local, psychological,

7 Artigo de revisdo de literatura apresentado como requisito para obtencdo de nota na disciplina Oclusio,
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systemic or occupational and genetic factors. When left untreated, it can cause disorders
in the temporomandibular joint, which can lead to various occlusal problems, influencing
the individual's quality of life. Its clinical diagnosis depends on the etiological factors,
making it necessary a good analysis of all the particularities of the clinical case in
question, for the direction and possible instructions of the measures to be taken for the
treatment. The myorelaxant patch is the most used method to control the symptoms of
bruxism and tightening. Although the treatment is undefined, the literature elucidates
therapeutic measures such as the reduction of symptoms and possible elimination of
etiological factors. The clinical approach must be used with different disciplines, being
important the joint action of a dentist, physiotherapist, psychologist and speech therapist,
if necessary, in order to involve different knowledge for a better resolution of the case.
Key words: Bruxism; Diagnosis; Tightening; Treatment.

ABSTRACTO

El bruxismo y apretar los dientes son acciones que ocurren involuntariamente, definidas
como el acto de apretar o rechinar los dientes. Su etiologia puede estar asociada a factores
locales, psicoldgicos, sistémicos u ocupacionales y genéticos. Si no se trata, puede causar
trastornos en la articulacion temporomandibular, lo que puede provocar diversos
problemas oclusales que influyen en la calidad de vida del individuo.Su diagnostico
clinico depende de los factores etioldgicos, por lo que es necesario un buen andlisis de
todas las particularidades del caso clinico en cuestion, para la direccion y posibles
instrucciones de las medidas a tomar para el tratamiento. El parche miorrelajante es el
método mas utilizado para controlar los sintomas del bruxismo y el endurecimiento.
Aunque el tratamiento es indefinido, la literatura aclara medidas terapéuticas como la
reduccién de sintomas y posible eliminacion de factores etioldgicos. El abordaje clinico
debe ser utilizado con diferentes disciplinas, siendo importante la accion conjunta de un
dentista, fisioterapeuta, psicologo y logopeda, si es necesario, con el fin de involucrar
diferentes conocimientos para una mejor resolucion del caso.

Palabras clave: Apriete. Bruxismo. Diagnoéstico. Tratamiento.

1. INTRODUCAO

O bruxismo é definido como uma atividade repetitiva dos mdusculos
mastigatdrios, ocorrendo de forma consciente ou inconsciente, representado pelo ato de
apertar ou ranger os dentes.

A procura para o tratamento dos sintomas associados ao bruxismo se torna cada
vez mais frequente, visto que estamos no seculo em que a depressdo e os problemas
psicoldgicos estdo cada vez mais em evidéncia. Os estilos de vida mudaram assim como
0s problemas de salde, que sdo reflexos de uma vida estressante, sedentaria e
sobrecarregada. Todos esses fatores acabam ocasionando o bruxismo, tendo como

manifestacdes clinicas o desgaste e fraturas dentarias que podem ser leves ou intensas,



dores orofaciais e limitacao a abertura da boca.

Caso néo seja identificado e tratado, pode acabar desenvolvendo problemas na
articulacdo temporomandibular conhecida como ATM, alterando a sua funcionalidade,
ocasionando desordens, hipertrofia musculares, fadiga miofascial e hipersensibilidade
dentinaria.

O apertamento dentario, seria um tipo de bruxismo. A principal diferenca entre
os dois é que no bruxismo ha a friccdo entre um dente e outro, e 0 apertamento € o habito
de apertar involuntariamente os dentes, ou seja, € apenas o contato entre os dentes
superiores e inferiores. Geralmente causados pelos mesmos fatores que o bruxismo,
apresenta sintomas como hiperfuncdo dos masculos da mastigacéo e traumas de mordidas
na mucosa jugal, labios e lingua.

Ainda que o bruxismo e o apertamento ndo sejam uma situagdo de risco,
influencia na qualidade de vida do individuo, sendo entéo, de extrema importancia, 0s
estudos para uma melhor identificacdo das causas e o tratamento adequado para cada
paciente.

O presente trabalho tem como objetivo, a partir da reviséo de literatura, conhecer
o “estado da arte” e compreender os aspectos do bruxismo e do apertamento com enfoque

nas medidas terapéuticas e preventivas.

METODOLOGIA

Esse trabalho trata-se de uma revisdo bibliografica de carater qualitativo, onde
buscou-se, a partir dessa op¢cdo metodoldgica entender como estudiosos do sistema
estomatognatico tratam os aspectos das medidas preventivas e terapéuticas contra o
bruxismo e o apertamento.

Inicialmente, realizou-se uma leitura dos tépicos de Bruxismo x Erosdo do
Esmalte e da dentina, e Etiologia e Identificacdo dos Distarbios Funcionais do Sistema
Mastigatdrio, abordados, respectivamente, nos livros Oclusdo Pra Vocé e Pra Mim
(CARDOSO, 2010) e Tratamento das Desordens Temporomandibulares e Oclusdo
(OKESON, 2008), para que pudéssemos construir uma base para a conformagéo escrita
deste trabalho. Posteriormente, foi feita uma busca por artigos nas bases de dados da
Scientific Eletronic Library Online (SCIELO), da Literatura Internacional em Ciéncias
da Saiude (MEDLINE) e Caribe em Ciéncias da Saude(LILACS), Coordenagdo de



Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES). Os descritores escolhidos para
a selecdo dos artigos foram: bruxismo, apertamento, disfungdo temporomandibular.

Por fim, ap0s as etapas mencionadas acima, deu-se inicio ao processo de escrita
do respectivo trabalho. Ao todo foram selecionados 13 artigos com questdes relevantes

sobre o bruxismo e o apertamento.

3. REVISAO DE LITERATURA

“O bruxismo ¢ um assunto de grande interesse para o cirurgido-dentista, por ser
um habito parafuncional cada vez mais presente nos pacientes, pois apresenta sinais e
sintomas clinicos que comprometem as estruturas de suporte do sistema
estomatognatico”. (SILVA & CANTISANO, 2009).

De acordo com Weideman et al., (1996) o bruxismo é caracterizado por um
contato forte e ritmico da superficie oclusal do dente com movimento mandibular,
definido como um habito ndo funcional de ranger os dentes. Ainda segundo 0 mesmo
autor, apesar do bruxismo ocorrer durante os estados de sono e vigilia, o primeiro € mais

comum.

Na prética diaria odontoldgica este € um termo usado também para
incluir todas as formas de parafuncdo involuntaria que envolve contato
dental, como ranger os dentes (grinding) e apertamento dental
(clenching). H& porém, uma diferenca nitida entre a atividade noturna
(ranger) e a diurna (apertamento), no que se refere a sua etiologia, bases
terapéuticas e implicagdes biomecénicas (LELES & MELO, 1995).

“Apesar de ndo ser completamente compreendida a complexa relagdo entre 0s
fatores que desencadeiam e mantém o bruxismo e o apertamento, eles sdo reconhecidos
como fatores contribuintes mais comuns em pacientes com dor orofacial”. (LELES &

MELO, 1995).

3.1 ETIOLOGIA

“A etiologia do bruxismo ¢ bastante controvertida, complexa e, com frequéncia,
dificil de ser identificada”. (CARDOSO, 2010, p.75).



Tratando-se de uma desordem complexa e multifatorial de etiologia ainda ndo
bem esclarecida, o apertamento dentario envolve um contexto muito mais amplo no
organismo e pode representar um fator predisponente e de exacerbagdo de DTM e
desenvolvimento de dor crbnica, além das consequéncias na sobrevida de tratamentos
restauradores (CARDOSO; KRAYCHETE; ARAUJO. 2011, p.282).

Niveis elevados de estresse emocional aumentam ndo somente a tonicidade
muscular da cabeca e do pesco¢o, como tambeém os niveis de atividade muscular
parafuncional, como o bruxismo ou o apertamento dentario (OKESON, 2013, p.121).

“A maioria dos autores concorda que geralmente ¢ multifatorial, ou seja, pode
haver uma associacdo de fatores locais, psicoldgicos, sisttmicos ou ocupacionais e
genéticos”. (CARDOSO, 2010, p.75).

Fatores Locais

“Durante muitos anos, acreditou-se que a origem do bruxismo estava ligada a
existéncia de interferéncias dentérias capazes de alterar os padrdes oclusais e musculares
do paciente”. (CALDERAN et al., 2014).

Na literatura, foi observado que ao mesmo tempo em que autores relacionam os
fatores oclusais como determinantes do bruxismo, outros apontam cada vez menos essa
afirmativa.

De acordo com Cardoso (2010), as desarmonias oclusais foram apontadas por
diversos autores como fatores desencadeantes de bruxismo e ja constataram uma
correlacdo entre as interferéncias oclusais e bruxismo. Contudo, segundo Diniz & Silva
(2009) foi observado por alguns autores que a presenca de maloclusdo ndo aumenta a
probabilidade da crianca desenvolver bruxismo.

Fatores Psicoldgicos
Fatores psicologicos e emocionais estdo cada vez mais ganhando espago quando

se trata de determinantes do bruxismo e apertamento dentario.

Forte tensdo emocional, problemas familiares, crises existenciais,
estado de ansiedade, depress@o, medo e hostilidade, criangas em fase de
autoafirmacdo, provas escolares ou mesmo a pratica de esportes
competitivos e campeonatos podem atuar como fatores de origem
psicoldgica e ocupacional para o desencadeamento desta condigao.
(DINIZ & SILVA, 2009).



Fatores sistémicos
Vérias condigOes sistémicas tém sido reconhecidas como fatores etioldgicos
importantes para o bruxismo, como a rinite alérgica, deficiéncias nutricionais,
deficiéncias enddcrinas, problemas gastrointestinais, fatores neuroldgicos, uso
indiscriminado de medicamentos inibidores de apetite e uso indiscriminado de alcool
(CARDOSO, 2010).

Fatores Ocupacionais
Atividades fisicas, mentais e profissionais estdo relacionadas com os fatores
ocupacionais (SILVA & CANTISANO, 2009).
Temos como exemplo de fatores relacionados a condigdes fisicas e
comportamentos a enurese noturna, mioespasmo muscular, excessiva salivagéo noturna e
conversar dormindo (DINIZ & SILVA, 2009).

Fatores Genéticos
“Os fatores hereditarios podem influenciar a causa central do bruxismo, mas nao

determinar significativamente a ocorréncia de fatores locais” (CARDOSO, 2010, p.67).

3.2 DIAGNOSTICO DIFERENCIAL

Para que se alcance um diagnostico preciso e diferenciado, € necessario que
analisemos todas as particularidades do caso clinico em questdo. Como supracitado, as
etiologias estdo dentre os fatores que véo direcionar e instruir as medidas a serem
tomadas, pois servirdo como guias no planejamento do tratamento a se seguir.

Os critérios para a obtengdo de um diagndstico preciso podem variar, Macedo
(2008, p. 20) traz que “Clinicamente, o diagnostico € baseado no relato de ranger de
dentes ocorrido durante o sono associado & dor ou tensdo nos musculos da face ao
acordar.”

Existe também quem faca uma analise da situacdo de forma mais abrangente ao
afirmar que:

O exame clinico minucioso, com palpacdo, ausculta, avaliacdo de
tecidos moles e da lingua, verificacdo da movimentagdo mandibular,
anélise da oclusdo, bom como os exames radiograficos sdo importantes
no diagnostico preciso das alteracbes do sistema estomatognatico.
(NOR et al 1991, apud DINIZ & SILVA 2009).



Outro aspecto a ser considerado € o aspecto psicoldgico, por conta disso €
imprescindivel uma atuacdo multiprofissional, visto que esses fatores, como estresse e
demais transtornos psicologicos e seus desdobramentos estdo diretamente ligados com o
sucesso da intervengdo escolhida. “Como esta patologia tem causa multifatorial, o seu
diagnostico acaba se tornando complexo, necessitando de uma atuacdo multiprofissional,

para assim conseguir realizar um correto diagndstico e adequado plano de tratamento”

(BRITTO & SANTOS, 2020, p. 375).

3.3 MEDIDAS PREVENTIVAS

Como apresentado na etiologia, sdo diversos os fatores relacionados com o
bruxismo e o apertamento dentério. E como ndo h4 uma causa especifica e esclarecida,
torna-se dificil a prevencdo dessas condicGes. Portanto, deve-se ficar atento a tais fatores
para uma tentativa de medidas preventivas da doenca.

Na literatura é escassa a quantidade de informacgdes e pesquisas sobre a
prevencdo do bruxismo. Porém, quando se estuda os fatores predisponentes, consegue-se
ter uma ideia de ac¢Ges que podem auxiliar numa possivel prevencao.

Em relacdo a criancas, Santos et al. (2020) aponta que o bruxismo pode ser
entendido como um indicador de que algo pode estar errado com o bem-estar da crianca
e a odontopediatra precisa investigar.

Simoes-Zenari & Bitar (2010), observam em seu estudo a associa¢do entre
bruxismo e sialorréia durante o sono, uso de chupeta, morder labios e roer unhas. Os
autores apontam ainda a importancia dos pais no controle da ansiedade, estresse e
melhoria nos habitos de sono da crianga.

Ao tentar evitar os fatores relacionados com o bruxismo e o0 apertamento
dentario, principalmente os emocionais e psicoldgicos, pode-se haver uma possibilidade
de prevencdo da patologia. Porém, € notdrio a falta de estudos e pesquisas na literatura

relacionadas com essas medidas.

3.4 MEDIDAS TERAPEUTICAS



Devido sua etiologia multifatorial, o bruxismo e o apertamento dentario tem seu
tratamento indefinido, segundo a literatura, de maneira que sua exclusdo de uma vez por
todas ndo seja possivel. Dessa forma, o que se busca € a reducdo da sintomatologia e

possivel eliminacdo dos fatores etioldgicos.

Assim, a base para um tratamento bem-sucedido depende, inicialmente,
de se estabelecer um diagnostico correto, que podera ser estabelecido
ap6s um exame clinico cuidadoso do paciente procurando sinais e
sintomas de distarbios funcionais, associados ao histérico do paciente
e a exames complementares. A identificacdo dos fatores etiologicos é
preponderante para o sucesso do tratamento. (CARDOSO, AC., 2010,
p. 82).

Segundo Cardoso et al. (2010, p.82) no tratamento de bruxismo tém-se quatro
propositos, sendo eles: diminuir a tensdo fisica, resolucéo dos sinais e sintomas, reduzir
as interferéncias oclusais, quebra do padrdo neuromuscular rotineiro.

A conduta clinica deve empregar uma abordagem que envolva variadas
disciplinas, com o intuito de englobar os mais diversos conhecimentos na tentativa de
atuar sobre as multiplas causas da patologia em questdo. E imprescindivel a atuagio
conjunta de um odontélogo, fisioterapeuta, psicélogo e fonoaudidlogo, se necessario
(Mazzetto et al., 1995 apud Zuanon et al., 1999).

O tratamento tem sido efetivo no alivio da dor associada a musculatura e ATM,
além de atuar protegendo os tecidos dentérios de novos possiveis desgastes (CARDOSO,
2010, p.82).

Ha vérias medidas terapéuticas passiveis de serem aplicadas nos casos clinicos,
no entanto, deve ser escolhida, com cautela, a que melhor se adeque a situacdo do
paciente, tendo um resultado satisfatorio, consequentemente.

A conscientizagao do paciente, por parte do profissional, pode contribuir para o
controle do problema, j& que, segundo Leles & Melo (1995) o paciente estara motivado e
sabera corrigir melhor seu habito parafuncional se tiver ampla consciéncia dele. Para isso,
é preciso que haja uma boa explanacao para que o individuo compreenda a rela¢éo entre
o estresse € a elevada tensao muscular gerada. “A maioria dos pacientes com dor reage
favoravelmente a consulta informal com um profissional atento e conhecedor do
problema” (LELES & MELO, 1995). De acordo com Cardoso (2010) esse método tem
de ser empregado com precaucdo, pois além de, porventura, ndo corresponder ao

tratamento, pode ainda, agravar a tensdo sofrida pelo individuo. Rodrigues & Ditterich



(2006) afirmam que a pratica de conscientizacdo do bruxismo e apertamento, ndo pode
ser empregada como Unico meio de tratamento.

Visando tratar a dor muscular, especificamente, de forma temporaria e ndo
atuando sobre as causas, podem ser empregadas as terapias do ponto de desencadeamento
miofascial, blogueio anestésico para interromper o ciclo de dor, em conjunto com a
atuacdo da fisioterapia, com métodos de massagem, calor profundo e exercicios para
melhorar a funcdo, atuando na reducédo do estresse psicoldgico do paciente (BELL, 1990;
AAOP, 1993; LELES & MELO, 1995; RAMFJORD & ASH, 1984; CARDOSO, 2010).

O uso de placas oclusais, conhecidas também como placas mio-relaxantes, tém
sido muito utilizadas para controlar o bruxismo e o apertamento dentario, sendo
considerada uma prética eficaz, defendida pela maioria dos autores. Se trata de um meio
ndo invasivo e mutavel, ou seja, a reducdo da hiperatividade muscular ndo é mantida a
longo prazo, logo, ndo é capaz de eliminar o bruxismo e o apertamento. Esse dispositivo
é removivel da cavidade bucal e, quando inserido, deve cobrir todos os dentes de um arco
dentério, a escolha do profissional, sendo 0 mais comum o arco superior, que mantera um
contato antecipado com as estruturas da arcada inferior. Ela atua modificando a relagéo
oclusal entre os dentes, redistribuindo as forcas oclusais, evitando que ocorra desgastes,
atricdo e mobilidade na estrutura dental, além de proteger contra a parafuncéo noturna e
alterar o padrdo neuromuscular e o relacionamento das articulagdes. Quando 0s sintomas
forem suprimidos, é necessario interromper o uso do aparelho e, de maneira opcional,
indicar sua utilizacdo apenas nos periodos noturnos até que as ocorréncias de parafuncao
cheguem ao fim. (LELES & MELO, 1995; RODRIGUES & DITTERICH, 2006; GAMA
& ANDRADE, 2013; CARDOSO, 2010).

O material de escolha para a confeccdo da placa deve ser & base de
silicone, com espessura de aproximadamente trés milimetros,
estendendo-se da regido vestibular e lingual, com superficie plana, o
suficiente para prevenir a perfuracdo e aumentar a resisténcia ao
impacto. (GAMA & ANDRADE, 2013).

Medicagdes também podem contribuir para o controle temporario dos habitos
parafuncionais mencionados. Segundo Gama e Andrade (2013) Podem ser empregados
desde analgesicos, anti-inflamatdrios e relaxantes musculares para conter a dor, até
anticonvulsivos, antidepressivos, benzodiazepinicos, betabloqueadores, entre outros, para

casos agudos e graves. E mencionado ainda que a desvantagem dessa opcao terapéutica



é o fato do pequeno periodo de utilizacdo dessas drogas que, ao serem interrompidas, 0
habito parafuncional acompanhado dos sinais e sintomas reaparecem, além de que seu
uso estendido pode levar a uma dependéncia quimica, o que torna esse método arriscado
(RODRIGUES & DITTERICH (2006); GAMA & ANDRADE (2013).

O emprego do ajuste oclusal apresenta divergéncias entre 0s autores por se tratar
de um manejo irreversivel e invasivo, 0 que ndo e preconizado. Segundo Gama &
Andrade (2013) a possibilidade de se empregar tal recurso deve ser bem avaliada pelo
profissional, onde as superficies dos dentes seriam desgastadas para reconstruir a oclusdo
do paciente, somente quando o desgaste causado pelas parafun¢des ndo tenham alterado
a dimenséo vertical de oclusdo (RODRIGUES & DITTERICH (2006), ou restauradas
com materiais indicados para cada caso, quando se tem uma harmonia oclusal. Com base
na declaragdo da academia americana de odontopediatria e a universidade de ciéncias da
salde do Texas, € contraindicado o ajuste oclusal em pacientes menores de 18 anos,
levando em consideracdo a hipersensibilidade que o desgaste dentario provocaria.
Contudo, outros autores discordam do uso dessa técnica em todos os pacientes.

N&o ¢é indicada terapia por ajuste oclusal para eliminacéo de problemas
oclusais no tratamento do bruxismo ou apertamento dental. Embora seja
uma conduta amplamente difundida na préatica odontolégica, constitui
procedimento invasivo e ndo conservador, e sem efetividade terapéutica
comprovada. (LELES & MELO, 1995).

Tendo sido apresentados varios mecanismos para minimizar os sinais e sintomas
provocados pelo bruxismo e apertamento dentéario, é plausivel dizer que, entre eles, o uso

de placas oclusais tém se destacado nesses casos. (CARDOSO, 2010).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Com esse apanhado geral € possivel perceber as diversas fontes de
conhecimentos com relacdo, principalmente, ao bruxismo. Ha uma abrangéncia de
estudos voltados a explicagéo das variadas hipoteses para a etiologia do problema, como
também para as medidas terapéuticas. Entretanto, 0 mesmo ndo ocorre quando se procura
aprofundamentos com relacéo as medidas preventivas, a busca por essas explanagdes se

mostra escassas, talvez por serem consideradas um aspecto simples, que dispensa atencao.



Diante disso, verificamos que é necessaria cada vez mais estudos com enfoque
multidisciplinar, que vdo atuar mutuamente para uma interferéncia preventiva a essas

patologias que, se ndo solucionadas, podem oferecer prejuizos a salde desse paciente.
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RESUMO

A presente pesquisa prop6e discorrer acerca da alimentacao saudavel e o retorno da horta
doméstica. Assim seu objetivo é demonstrar que, ter e manter uma horta em casa ajuda
na reeducacdo alimentar, economia doméstica e pode ser uma excelente ferramenta para
o controle de ansiedade, pois € uma forma de terapia. Para atingir o objetivo geral
elencou-se 0s seguintes objetivos especificos: analisar e contextualizar acerca da
importancia alimentacéo saudavel e o retorno da horta domiciliar; identificar as mudancas
alimentares decorrente da atual pandemia; verificar como a sociedade é beneficiada com
o cultivo do proprio alimento. A metodologia escolhida para o desenvolvimento do
trabalho foi a pesquisa bibliografica de cunho qualitativo fundamentado em autores
renomados e conhecedores do assunto. A alimentacdo configura-se um fator importante
na vida dos seres humanos, pois é uma necessidade fisiologica basica responsavel pelo
bem-estar fisico e mental. No momento atipico, nos idos de 2020, a alimentacdo passou
a ser repensada e planejada uma vez que as pessoas estdo passando muito mais tempo em
casa, possibilitando programar, cozinhar e produzir seus proprios alimentos através da
horta domiciliar, proporcionando-lhes uma alimentacdo saudavel, pois a pandemia fez
fluir a preocupacéo com a satde e cuidado com os bons hébitos alimentares. Desta forma,
esta monografia vem ajudar a esclarecer que, existem maneiras mais baratas para
conseguir uma alimentacdo orgénica e saudavel, exemplo disso é a horta doméstica.
Plantar o seu proprio alimento em casa é garantir o conhecimento total da origem e
qualidade e, gerar um ciclo sustentavel, pois residuos organicos podem ser utilizados
como fertilizante na horta.
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ABSTRACT

This research proposes to discuss healthy eating and the return of the home garden. So,
its objective is to demonstrate that having and maintaining a vegetable garden at home
helps in food reeducation, home economics and can be an excellent tool for controlling
anxiety, as it is a form of therapy. The methodology chosen for the development of the
work was the qualitative bibliographic research based on renowned authors and experts
on the subject. Awareness about healthy eating is not just a matter of fashion, it is
important to look for ways and foods that help in the proper functioning and health of our
body. This research aims to bring clarification about the ills caused by inadequate or
insufficient food. It also addresses the ills caused by foods considered healthy, but which
are produced by an agricultural system that contaminates them with pesticides. Thus, this
article helps to clarify that, there are cheaper ways to achieve an organic and healthy diet,
an example of this is the home garden. Planting your own food at home is to ensure full
knowledge of the origin and quality and to generate a sustainable cycle, as organic waste
can be used as fertilizer in the home garden.

Keywords: Healthy Eating; Garden; Return.

1. INTRODUCAO

O panorama atual da sociedade tem afetado a vida das pessoas em diversos
aspectos, como por exemplo: desempenho fisico, mental, trabalho, socializacéo,
alimentacéo, dentre outros. Concernente a iSSo as pessoas comegaram a repensar 0s Seus
estilos de vida e buscar estratégias para adaptar-se a rotina que implica em novos habitos
de vida.

Diante do exposto e da busca por um estilo de vida mais saudavel, tem se
observado, assim um aumento significativo da producgdo de hortas domésticas, bem como
a preocupagdo com a alimentagdo saudavel baseada em produtos naturais, nutritivos,
isentos de agrotoxicos e que podem ser cultivados na prépria residéncia como opgdes
saborosas e criativas.

Assim, o presente trabalho discorre acerca da o retorno da producdo de hortas
domeésticas e a busca de uma alimentacéo saudavel, buscando analisar o comportamento
das pessoas quanto a forma em que se alimentam em casa e entender como a escolha de
alimentos considerados saudaveis, aliados a uma dieta balanceada reflete diretamente na
salde.

Em tempos de pandemia’ e com a quarentena que ela exigiu durante um bom

tempo, as pessoas passaram a ficar grande parte do seu tempo dentro de casa, isso fez



com gue aumentasse a preocupacdo com a saude tanto fisica quanto mental. A pratica de
cultivar hortas ajuda a controlar a ansiedade como terapia e, fornece alimentos frescos e
de origem confiavel para o consumo.

Diante do exposto e a partir da tematica proposta neste estudo levou a um
problema de pesquisa que se fundamenta em responder a seguinte indagacdo: Qual a
importancia do cultivo de horta domiciliar e sua vinculagdo com a alimentacdo saudavel?
Buscando responder a essa questdo foi proposto os objetivos de tal discusséo.

Cabe destacar que os objetivos da pesquisa sdo importantes e tem papel
indispensavel de responder o problema levantado na investigacdo. Nessa perspectiva,
Campoy (2016, p. 32) esclarece que eles servem como guias para orientar e definir a
trajetoria da pesquisa. Sendo assim, o objetivo geral dessa pesquisa € demonstrar que, ter
e manter uma horta em casa ajuda na reeducacgdo alimentar, economia doméstica e pode
ser uma excelente ferramenta para controle de ansiedade, pois é uma forma de terapia. Ja
0s objetivos especificos que alicercaram para este estudo foram: analisar e contextualizar
acerca da importancia alimentacdo saudavel e o retorno da horta domiciliar; identificar as
mudangas alimentares decorrente da atual pandemia; verificar como a sociedade é
beneficiada com o cultivo do préprio alimento.

Nessa perspectiva, justifica-se a escolha do tema, pois esse se mostra atual e
importante para toda sociedade, uma vez que a preocupacdo com a contaminacdo dos
alimentos por agrotoxico e o cuidado com o sobrepeso, hipertenséo, diabetes entre outros
problemas de salde que acometem o ser humano, podem ser resolvidos com uma
alimentacdo saudavel e de qualidade advinda da producéo propria de hortas domesticas.

A horta é auxiliadora sob o ponto de vista nutricional, para o0 melhoramento dos
habitos alimentares, da satde e prevencdo de doencas. E importante destacar que com a
construcdo da horta caseira deixam de ser utilizadas grandes quantidades de agrotoxicos
e, com isso os alimentos produzidos apresentardo um valor nutricional maior (LEAL &
SCHIMIM, 2016, p. 43).

Esta pesquisa néo visa esgotar o assunto, mas provocar e visibilizar uma tematica
necessaria para 0s tempos e contexto atuais, espera-se que ela sirva de suporte para futuros
estudos concernentes ao assunto abordado, como também possa auxiliar as pessoas que

se interessam pelo cultivo da horta doméstica e alimentacao saudavel livre de agrotoxicos.

2. METODOLOGIA



A metodologia se configura ferramenta de fundamental importancia em uma
pesquisa cientifica. Pois é considerada uma ciéncia que estuda o processo investigativo e
pode construir o conhecimento cientifico. Nesse sentido, a metodologia é o caminho que
direciona ao objetivo desejado de forma elaborada, sistematizada avaliando um arsenal
de técnicas procedimentais que € disponibilizada pela ciéncia (COMPQY, 2016, p. 37).

A metodologia foi utilizada foi uma pesquisa de revisdo bibliogréfica e de cunho
qualitativo. Esse tipo de pesquisa possibilita uma vasta gama de materiais ja publicados
gue podem embasar, enriquecer e fundamentar o estudo, como: livros, artigos cientificos,
teses, dissertacdes ja publicadas, pesquisa documental através de leis, tratados, estatutos
e resolucdes que disponham sobre contetido. Para Gil (2002 pg. 44), “pesquisa
bibliografica é desenvolvida com base em material ja elaborado, constituido
principalmente de livros e artigos cientificos”.

A investigacdo ocorreu mediante levantamento de dados adquiridos através livros,
artigos cientificos, revistas, dissertagdes e teses, todos de lingua portuguesa e produzidos
no Brasil. O percurso percorrido na realizagéo deste estudo iniciou-se no més de abril de
2021 e ocorreu através de cinco etapas distintas e importantes que culminaram na
elaboracdo e desenvolvimento da pesquisa.

Na primeira realizou-se a escolha do tema. Na segunda etapa apresentou-se 0
motivo e a escolha do tema. Na terceira etapa realizou-se consulta em obras que
sustentaram o referencial tedrico do referente tema. Na quarta etapa ocorreu o
levantamento dos dados por meio da pesquisa bibliografica. Na quinta etapa levantou-se
a problematica, definiu os objetivos geral e especificos, elaborou-se trés justificativas
como também a descri¢do da metodologia a ser utilizada.

O préximo passo foi & construgdo das categorias, esse foi montado para que
servisse como esqueleto/estrutura das reflexdes realizadas nesta pesquisa.

Cabe destacar que toda a conjuntura metodoldgica forneceu subsidios que
possibilitou envolver as questfes e os procedimentos que emergiram a coleta dos dados
bibliograficos, analise e interpretacdo dos resultados concernente & alimentagdo saudavel

e o retorno da horta doméstica.

3. REVISAO TEORICA



3.1. CONTEXTO HISTORICO SOBRE A PRODUCAO DE HORTAS

O ser humano sempre retirou da natureza os produtos necessarios a sua
alimentacdo e assim garantiu sua sobrevivéncia biologica. Os primeiros sistemas de
cultivo foram praticados préximos aos rios e teve inicio no periodo neolitico.

A preé-histdria foi dividida em trés periodos, Paleolitico, Neolitico e Idade dos
Metais. O homem do paleolitico era cagador e coletor, ndo fixava moradia porque tinha
que sair em busca de alimentos.

No periodo Neolitico eles deixaram de ser ndbmades com a descoberta da
agricultura, alguns historiadores e registros arqueoldgicos demarcam que a agricultura,
surgiu por um acaso, quando se percebeu que uma semente brotou no chéo e dela nasceu

uma nova planta. Feldens (2018, p.21) explica que:

Observando as plantas, percebeu que elas desprendiam sementes, que, ao
cairem na terra, germinavam, dando origem a uma nova planta. Muitas
germinavam, mas muitas se perdiam em solo improprio. Ciente da importancia
das sementes que se perdiam, o homem “rasgou” o solo para ajudar a natureza
a preparar um leito melhor para aquela vida que germinava. Surgia assim a
Agricultura, primitiva ainda, mas intensamente ligada & natureza. Além disso,
era uma oportunidade mais comoda de sobreviver (FELDENS 2018, p.21).

Assim, ha cerca de 10.000 anos a descoberta da agricultura mudou o contexto de

vida da humanidade dando origem a diversas formas de plantar e cultivar alimentos.
Todo esse processo de mudanca proporcionada pela agricultura possibilitou a
sedentarizacdo do homem, pois permitiu-lhe domesticar animais que poderiam servir de
alimento para complementar a alimentagdo e, assim manter o sustento necessario a
sobrevivéncia. A domesticacdo dos animais beneficiou também o trabalho agricola, pois
eram utilizados na locomocéo e transporte dos alimentos. Sobre isso Feldens (2018, p.27):
Com a sedentarizagdo, os grupos humanos foram reunindo-se em nimero cada
Vvez maior, e 0 crescimento desses grupamentos resultou no surgimento das
primeiras cidades do mundo. O desenvolvimento das cidades causou também

0 desenvolvimento da arquitetura, que permitiu a construgdo de casas mais
bem elaboradas e outras constru¢des (FELDENS 2018, p.27).

A Revolugdo Industrial demarcou um novo modelo de plantio, isso se deu em
decorréncia do crescimento das cidades, ou seja, a populagdo comecou a migrar do espago
rural para o espaco urbano, em busca de melhores condic¢Bes de vida. Foi nesse cenario
gue nasceram as primeiras hortas domésticas, pois as pessoas tinham dificuldades de



sustentarem-se, e as que tinham um pequeno espacgo de terra em seus quintais ou nos
corticos onde moravam, desenvolviam o plantio de hortalicas e legumes, dando assim
inicio a esse novo modelo de cultivo.

Segundo Marques (2011, p. 32) “a partir da segunda metade do século XX, o
crescimento das regifes metropolitanas fez surgir novas demandas na sociedade,

inclusive novos modos de produgao agricola adaptado as hortas em casa”.

Para muitas familias, as hortas domésticas sdo tradicdo e certamente nunca
perderam a importéncia. Para outras, entretanto, elas acabaram perdendo
espaco a partir da evolucdo econdmica da sociedade. A raz&o para isso passa
pelos movimentos de migracdo para a area urbana, somada ao maior nimero
de pessoas trabalhando fora de casa e a ampliacdo da oferta de alimentos
industrializados, que acabaram se tornando uma opcao tentadora para aqueles
que dispdem de pouco tempo livre (LEAL & SCHIMIM, 2016, p. 31).

No Brasil, por volta do ano de 1980, quando a ditadura militar estava
efervescente e a urbanizacao tecnoldgica ganhava cada vez mais forca, detectou-se uma
diminuicédo das hortas domésticas. Isso ocorreu em decorréncia da correria do dia a dia e

a situacgdo vivenciada pelo momento. Nesse sentido, Abreu (2012, p. 26) destaca que:

As hortas em casas existem ha anos e ajudam a melhorar os habitos
alimentares de quem usufrui dos alimentos locais. As nossas avos e bisavos
sempre plantaram na cidade. Esse assunto ficou um pouco esquecido no fim
do século XX, mas ndo que tenha desaparecido. Nas periferias, a populagéo de
baixa renda manteve esse habito (ABREU, 2012, p. 26).

De acordo com o autor supracitado, o cultivo domiciliar diminuiu, mas néo foi
totalmente esquecido, pois se tratava de tradi¢oes e saberes culturais passa de geracdo em
geracdo. Desse modo, a horta em casa, além de beneficiar a familia com produtos de
qualidade, pode ser um meio de sobrevivéncia, principalmente entre a populacdo mais

carente. Como pode ser observado nas palavras de Biazzo (2007, p. 17):

A producdo orgénica de alimentos pode ser definida como uma estratégia
induzida pela crise, que garante a sobrevivéncia do seguimento mais pobre da
populagdo. A estratégia da produgdo organica nas cidades é, portanto, resultado
de tradi¢des e saberes de povos mais antigos, onde muitos aprenderam a
produzir seu préprio alimento e foram passando os conhecimentos e as técnicas
de cultivo de subsisténcia de gera¢do em geracéo.

O atual momento estd sendo um marco histérico com o retorno da horta
domiciliar. Isso ocorre em funcao da atipica pandemia (COVID-19), a qual perdura ha

um ano e sem previsOes de findar. A populagdo passou a preocupar-se mais com a



alimentacéo, salde fisica e mental, além de terem mais tempo de plantar e cultivar seu
alimento de forma saudavel. Tais fatores que podem ser apontados como responsaveis
pelo retorno da horta em casa.

3.2. IMPORTANCIA DAS HORTAS DOMESTICAS

As hortas domésticas sdo importantes pelos diversos beneficios que elas podem
proporcionar a vida dos seres humanos. Por algum tempo elas perderam espaco, mas,
como a sociedade estd em constante transformacao, sempre reexaminando conceitos e
posicdes, esse cultivo esta retomando sua importancia com forca total no contexto atual.

Segundo Branco (2011, p. 31) ter uma horta € muito mais do que jogar sementes
no chéo e esperar que cresgam, € uma forma de plantar toda sua determinacéo e motivagao
e vé-la florescer de forma inimaginavel. Ter uma horta é certamente estar bem consigo
mesmo.

As pessoas estdo se conscientizando da importancia e beneficios de ter um espaco
destinado ao cultivo de plantas em casa. Nesse sentido, Cribb (2007, p. 18) aponta as
vantagens desse novo hébito:

A horta promove a aquisicdo de novos valores, boas atitudes, transforma a
forma de pensar, valoriza o trabalho, a solidariedade, a cooperacédo, desenvolve
a criatividade e a percepcdo da importadncia do cuidado, o senso de
responsabilidade, de autonomia, além de sensibilizar para a busca de solugdes
para os problemas ambientais (CRIBB 2007, p. 18).

A horta em casa pode promover muitas vantagens a vida das pessoas envolvidas
nessa pratica. Por meio da horta doméstica elas poderdo melhorar a alimentacao, pois
consumira produtos de qualidade, boa procedéncia e sem a adicdo de agrotdxicos, além
de permitir satisfacdo em cultivar seus alimentos e proporciona também o bem-estar fisico

e mental. Ao abordar sobre essa questdo Marques (2011, p.34) pontua que:

A importancia das hortas ndo se da apenas pelos beneficios em nivel pessoal
ou familiar, mas também em nivel de humanidade, uma vez que nossos atos
refletem sobre a sociedade como um todo. Nesse sentido, mudancas na
alimentacdo tém sido apontadas como uma das medidas mais significativas
para diminuir os impactos da acdo humana sobre a Terra (MARQUES, 2011,
p. 34).

Compreende-se que as hortas em casa se constituem importantes também na
preservacdo do meio ambiente, na medida em que ameniza os efeitos da acdo das pessoas

sobre o planeta. Clemente (2017, p. 54) evidencia que:



Para a obtencdo de resultados satisfatorios ao planeta, entretanto, seria
necessaria uma mudanca radical nos habitos alimentares da maioria da
populacdo. Assim, é importante comegar pela busca de uma maior presenca
dos vegetais a mesa, e a horta em casa pode ser uma forte aliada nessa mudanca
de hébitos alimentares (CLEMENTE, 2017, p.54).

Pois sdo importantes na medida em que mostra a direcdo e assim, 0S Seus
cultivadores passam a ter o desejo de consumir produtos de grande qualidade e

procedéncia garantida, além de estarem ajudando na preservagdo do meio ambiente.

3.3. UMA ANALISE REFLEXIVA ACERCA DA HORTA

O cenério atual de pandemia do corona virus Sars 2019 agucou o desejo de
realizar uma andlise reflexiva acerca da horta domestica, pois as pessoas passaram a ficar
mais tempo em casa e isso despertou um interesse maior por uma vida mais saudavel
através da alimentagao, sendo que a famosa frase “somos o que comemos,” ndo ¢ apenas
uma frase de efeito, mas desperta a seguinte reflexdo: E preciso abracar uma ideia de
sustentabilidade e cuidado com a saude. Pode-se criar um ciclo sustentavel em casa, por
meio de uma horta doméstica, ou seja, transformando residuo organico em adubo
organico, e posteriormente, colher literalmente os frutos dessa préatica sustentavel e

saudavel. De acordo com Lemos (2020, p.01):

Cultivar o préprio alimento, consumir produtos livres de agroquimicos e té-los
a disposicdo sempre que necessario. Se o cuidado com a qualidade da
alimentacdo é preocupagdo crescente na sociedade, no periodo de
distanciamento social, com as pessoas passando mais tempo em casa, ter
contato com os produtos desde a origem e saber a procedéncia deles tém sido
habito cada vez mais perceptivel (LEMOS 2020, p.01).

Nesse contexto, apresenta-se neste artigo uma analise reflexiva acerca da horta
doméstica. Discorrendo inicialmente sobre retorno da horta doméstica, posteriormente
enfatiza as vantagens de se ter uma horta em casa bem como os avancgos e desafios dessa
empreitada e segue expondo dicas sobre qué, como, quando e onde plantar e o cultivo das

hortalicas, além de explanar sobre os alimentos organicos.

3.3.1. Retorno das hortas domésticas

O retorno da horta doméstica ndo se deu em decorréncia do atual momento de

pandemia, pois como dito anteriormente, faz parte de uma cultura do brasileiro,



principalmente os de classes populares ter o plantio de alguns alimentos que contribuiriam
na sobrevivéncia familiar. Entretanto, a condicdo da pandemia levou a sociedade a
repensar seus habitos e estilo de vida. As pessoas tém passado grande parte do seu tempo
em casa, isso fez com que aumentasse a preocupacdo com a salde fisica e mental,
desencadeando a necessidade de cultivar verduras e legumes no ambiente domiciliar.

Sobre essa discussdo Penaforte (2020, p. 03) explica que:

Com a necessidade de reduzir as saidas de casa em tempos de pandemia do
novo coronavirus, os brasileiros arrumam varias atividades para passar o
tempo. Uma delas é cultivar hortas em pequenos espacos, inclusive, em
apartamentos. O cultivo de hortalicas em pequenos espacos tem se tornado
uma maneira eficaz de reduzir as idas ao mercado, contribuir para uma
alimentacdo saudavel, manter a mente ativa e ainda ajuda na economia
doméstica (PENAFORTE 2020, p. 03).

A prética do cultivo da horta doméstica voltou de maneira contundente, nesse
momento atipico, a alimentacdo passou a ser repensada e planejada, visto que as pessoas
estdo passando muito mais tempo em casa, possibilitando as mesmas programar, cozinhar
e produzir seus proprios alimentos atraves da horta domiciliar, proporcionando-lhes uma
alimentacdo saudavel, pois a pandemia fez fluir a preocupagdo com a salde e cuidado

com os bons habitos alimentares. Lemos (2020, p.04) enuncia:

Por conscientizagdo de alguns prejuizos que a vida moderna traz com sua
evolucdo, sendo a alimentacdo uma delas, as pessoas vém buscando cada vez
mais adequar a sua vida e rotina a um estilo e habitos de vida saudaveis,
principalmente através da alimentacdo saudavel e equilibrada. Das solugdes, a
mais buscada tem sido optar por alimentos naturais, com a producéo livre de
venenos e evitar comidas prontas, enlatadas, com conservantes. Uma opcéo
muito utilizada sdo as hortas domésticas, mesmo que em pequeno espago, a
variedade que conseguir plantar e manter para consumo préprio, sem o
consumo de venenos € valido e para plantar em casa ndo precisa de muito
espaco, mas nao pode faltar luz, de preferéncia a luz solar do inicio da manha
ou fim da tarde. Plantar em casa para consumo, temperos e verduras € mais
facil (LEMOS 2020, p.04).

A alimentacéo configura-se um fator importante na vida dos seres humanos, pois
é uma necessidade fisioldgica basica responsavel pelo bem-estar fisico e mental. Entéo,
nada mais do que justificvel ter e manter uma horta em casa para auxiliar na alimentagao
saudavel e de qualidade. Abreu (2012, p. 63) identifica:

As pessoas precisam resgatar o ato de cozinhar, de cultivar uma pequena horta,
de viver o prazer e a alquimia de preparar o préprio alimento. A exploracdo do
prazer e bem-estar na pratica de atividades em contato com a natureza, como
o cultivo de plantas em areas residenciais, tem proporcionado a abertura de um
novo nicho de consumidores que almeja a melhor qualidade de vida e para isso



preocupa-se com os alimentos que consome, desde sua origem. (ABREU,
2012, p.63).

A horta foi resgatada, pois o cenéario atual incentivou a busca por uma
alimentacdo saudavel, econdmica e o bem-estar fisico e mental, esses foram alguns dos
motivos, pelo qual se justifica o retorno da préatica de cultivo da horta doméstica.

A psicologa Samia Simurro explica que “tais atividades sdo considerados
antidepressivos naturais. O contato com os elementos da natureza tanto aumenta a
disposi¢do como promove relaxamento e, assim promove o enfrentamento ao estresse
gerado pela vida moderna e pelo medo que imp6s o contexto de pandemia. No momento
em que mexe na terra, a pessoa estd canalizando a atencdo para algo que da prazer.”

Lemos (2020, p.09) expde que:

A necessidade de ficar em quarentena como medida de prote¢do ao novo
Corona virus e a discussdo cada vez mais importante quanto a manutencao de
uma alimentacdo saudavel fez disparar a busca pelo material sobre como
plantar hortas em casa, disponibilizado pela Secretaria de Estado de
Agricultura. A pasta mantém, de forma gratuita, o projeto Hortas Urbanas, cujo
objetivo é ensinar a montagem de pequenas hortas em residéncias (LEMOS
2020, p.09).

Essa busca por informacgdes concernente ao modo de se plantar hortas em casa,
s6 confirma o retorno e importancia dela na vida das pessoas que optam em ter uma
alimentacdo saudavel livre de agrotdxicos e a sensacdo prazerosa de produzir seus

préprios alimentos.

3.3.2. As vantagens de ter uma horta em casa

O ritmo frenético do meio urbano compele diversas vezes com uma alimentacéo
desregrada sem o menor cuidado com a salde, além de ndo proporcionar prazer em
saborear uma boa comida. Ainda assim, a populacdo tem se conscientizado e almeja cada
vez mais uma alimentagdo saudavel, procurando atraves de contato com a natureza
consumir alimentos organicos e sustentaveis por meio da horta. Guimarées (2014, p.18)
afirma que:

O cultivo de uma horta organica é uma forma natural de produzir hortalicas e
plantas medicinais, utilizando-se praticas culturais adequadas, sem uso de

agrotoxicos, adubos quimicos, sementes transgénicas, antibidticos e outros
produtos prejudiciais a saide humana e ao meio ambiente. Cultivar no sistema



organico significa fazer as pazes com a natureza, protegendo 0s recursos
naturais (solo, agua, flora e fauna) e as futuras geracGes, restaurando a
biodiversidade e preservando a diversidade biolégica, que é a base de uma
sociedade equilibrada (GUIMARAES, 2014, p.18).

S4o varias as vantagens de se ter uma horta. Por esse motivo, muitas pessoas tém
se motivado a cultiva-la em casa. O plantio e cultivo de hortalicas pode ser uma acéo
integrada ao dia a dia, € uma forma de atingir o bem-estar em meio a movimentada vida
urbana.

E crescente a preocupacdo da populagdo em aderir habitos saudaveis e ter
qualidade de vida, principalmente como forma de viver mais e melhor. Branco (2011, p.

33) salienta:

Uma pequena horta em casa (ou no apartamento) pode fazer muita diferenca,
tanto no sabor dos pratos que preparamos quanto em seus efeitos na bioquimica
do nosso corpo, uma vez que temperos prontos sdo compostos por sabores
artificiais e contém substancias quimicas e sal ou aglicar em demasia. Assim,
ervas e temperos produzidos em casa também séo excelentes para manter o
sabor dos alimentos (BRANCO, 2011, p.33).

A horta proporciona qualidade de vida e sabor na alimentagdo. Através da horta
em casa, as pessoas podem melhorar o seu perfil alimentar, desfrutando assim de mais
salde e satisfacdo em produzir seus préprios alimentos, além de usufruir de uma atividade

fisica e de lazer.

A horta é auxiliadora sob o ponto de vista nutricional, para 0 melhoramento
dos hébitos alimentares, da salde e prevencdo de doencgas. E importante
destacar que com a construcdo da horta deixam de serem utilizadas grandes
quantidades de agrotoxicos e com isso os alimentos produzidos apresentardo
um valor nutricional maior (LEAL e SCHIMIM 2016, p. 43).

A horta em casa pode também ser um excelente meio de economizar nas
compras. As idas a feira diminuiriam e os gastos seriam bem menores. Além disso, a horta
pode ser uma boa maneira de se complementar a renda familiar. Guarienti (2011, p.16)
explica:

A horta doméstica e a horta comunitéria tém importancia para a
economia da familia, pois as hortaligas produzidas ndo necessitam ser
compradas. Considerando se o valor de um quilograma (kg) de frutas
ou hortalicas em torno de R$ 1,00 e que o consumo ideal de oleicolas e
frutas seja em torno de 150 kg/pessoa/ano. Este valor parece a primeira
vista baixo, mas se uma familia for comprar para quatro pessoas, a
economia sera de R$ 600,00 por ano, o que é um valor significativo
tanto para uma familia rural como urbana. (GUARIENTI, 2011, p.16).

O cultivo de hortas urbanas nas casas além favorecer a economia familiar pode

também trazer diversos beneficios. Os adeptos da horta em casa s6 tém aumentado em



detrimento dos diversos beneficios que ela pode proporcionar. Assim Abreu (2017, p. 63)
também nomeia e explica algumas vantagens de se ter uma horta em casa:

e Consumir alimentos mais saudaveis, pois o Brasil € um dos paises que mais utiliza
agrotoxicos na producao comercial de alimentos. Praticamente todos 0s vegetais
comprados que consumimos estdo contaminados, mesmo aqueles vendidos como
organicos podem estar contaminados pela producdo de uma propriedade vizinha
que utilize adubos quimicos e pesticidas em suas plantagdes;

e Modificacdo dos hébitos alimentares. Como explicamos acima, a criacdo do
habito de consumir produtos organicos afeta também nosso paladar. Alimentos
saudaveis tém um sabor diferente dos produzidos artificialmente. Essa descoberta
de novos sabores cada vez mais nos incentiva a querer consumir esse tipo de
alimento;

e Ter sempre a mdo e em casa, alimentos frescos e saudaveis;

e Economia nas compras em geral. A cada vez que vamos ao supermercado,
dificilmente saimos somente com a lista do que fomos comprar, ndo é mesmo?
Portanto aquelas saidas diarias para comprar alimentos frescos faz com que
gastemos com outros produtos que ndo comprariamos se nao tivéssemos
frequentado o supermercado.

e Melhoram o microclima de sua casa, uma vez que as plantas cultivadas refrescam
0 ar que circula nela;

e Trazem criancas e adolescentes para o contato direto com a arte de cultivar plantas
para consumo proprio;

e Aumenta 0 contato com a natureza, principalmente para quem mora em grandes
centros urbanos onde quase tudo é concreto;

e Proporciona o desenvolvimento de um novo hobby, tdo importante na vida
estressante. Provoca uma melhoria na nossa saude mental e emocional;

e Proporciona também o bem-estar de saber que esta consumindo um alimento que
vocé mesmo plantou, cuidou e cultivou.

Percebe-se que ter uma horta em casa traz muitas vantagens, elas podem
funcionar como atividade terapéutica com a ocupacao do tempo, a garantia alimentar e
economia na aquisicéo de alimentos e proporcionar uma melhora no seio familiar com a
integracdo de pessoas, pois se configura uma atividade multidisciplinar que integra
diversas acOes e agrega valores aos envolvidos. Sendo que essa pratica esta atrelada aos



valores culturais e raizes familiares, ou seja, geralmente quando se tem uma horta em
casa, leva-se conhecimento de e para todo seio familiar.

Em suma, a horta doméstica € garantia de producdo de alimentos mais saudaveis
e se constitui importante na medida em que desperta o desejo de consumir alimentos de
maior qualidade e de boa procedéncia, pois cultivar uma horta em casa ajuda na
reeducacdo alimentar, economia doméstica e pode ser uma excelente ferramenta para

controle de ansiedade, pois € uma forma de terapia.

3.3.3. Avancos e desafios dessa empreitada

Ter e manter uma horta em casa ndo é tarefa facil, pois o seu cultivo pode trazer
muitos desafios nessa empreitada. A falta de espaco é um deles, muitos adeptos dessa
pratica ndo possuem um ambiente adequado para fazer suas plantaces. Outro desafio é
cuidado com as hortalicas, pois muitos ndo dispdem de conhecimento suficiente de
plantio e cultivo. Leal (2016, P.39) exemplifica:

Ter uma horta saudavel depende de diversos fatores, e que esses devem
ser trabalhados de modo integrado para que tenhamos melhores
condigdes de produzi-la, as hortas caseiras precisam de alguns cuidados
especiais para que se desenvolvam com forca e beleza. Por isso, para
desenvolver uma horta saudavel, antes de escolher as variedades,
busque informacGes sobre necessidades e habitos de cada uma delas,
bem como a esta¢do para melhor plantio. Assim, vocé poderé aprender
a melhor forma de cultivo e, também, optar por aquelas que melhor se
adaptam ao seu espago e umas com as outras, hé espécies que convivem
bem juntas, mas outras ndo (LEAL, 2016, p. 39).

A horta domestica necessita de cuidados especiais, muito mais que regar é
preciso cultiva-la de acordo com seu habitat, porém ter uma horta em casa € ter a certeza
de contribuir com a preservagdo do meio ambiente, sustentabilidade, alimentagéo

saudavel e nutricdo. Nesse sentido, Guimardes, (2014, p.19) diz:

Quem sonha em ter uma horta em casa, precisa saber que € necessario tomar
alguns cuidados. Nas hortas caseiras, o plantio das verduras e legumes pode
ser feito de duas maneiras: “Pela aplicagdo direta da semente no solo (para
vegetais como cenoura e beterraba, por exemplo), ou através do uso de

sementeira e posterior transplantio das mudinhas (caso da alface e escarola)”
(GUIMARAES, p.19).



O tempo também se configura um desafio, sendo que muitas pessoas reclamam
da falta de tempo devido a vida urbana agitada. Mas, hoje em meio & pandemia as familias
passaram a ter mais tempo disponivel para outras atividades entdo muitas aderiram a horta
em casa como um meio econémico, de estratégia alimentar e, até mesmo como uma
distracdo. Porém, o tempo ndo deixara de ser um desafio, visto que esse periodo de
quarentena deixara de existir.

A falta de iluminacdo também é um desafio para quem quer ter uma horta em
casa, pois muitas pessoas moram em apartamentos e ndo dispde de iluminagéo suficiente
para o0 seu cultivo, sendo que é necessario expor as plantas e hortalicas pelo menos 4
(quatro) horas por dia de exposi¢do ao sol. Contudo, é importante salientar que muitas
pessoas moram em apartamento com iluminagdo adequada que as permite ter hortalicas,

tempos e plantas em casa. Lemos (2020, p.12) expGe que:

Antes de tudo, para se ter uma horta em casa € preciso analisar se existe um
espaco adequado em sua casa ou apartamento para abrigar as plantas. E
necessario um local que tenha pelo menos quatro horas por dia de sol ou grande
luminosidade. Porém, as plantas ndo devem ficar expostas ao sol o dia inteiro
ou receber ventos fortes (LEMOS 2020, p.12).

Nesse contexto, pode apontar como desafios da empreitada de se cultivar uma
horta em casa, a falta de espaco, falta de conhecimento acerca dos cuidados necessarios
no plantio e cultivo das hortalicas, falta de iluminacéo e falta de tempo disponivel devido
a correria do dia a dia.

Concernente aos avangos dessa empreitada pode-se apontar o cuidado com a
alimentacdo adequada. Para tanto 0 nimero de pessoas que passaram a Se preocupar com
uma alimentacdo saudavel e de qualidade aumentou, isso fez aflorar o desejo de consumir
frutas e hortalicas sem a adi¢do de agrotdxico e consequente plantar seu proprio produto
em casa. Referente as dificuldades e possibilidades de se ter uma horta caseira, Clemente
(2017, p.19) pontua:

As hortas em casa avangaram um patamar, devido a preocupagéo alimentar das
pessoas, uma vez que o cultivo de espécies alimentares em hortas domésticas
favorece 0 acesso a alimentos frescos em quantidade e qualidade, o que
contribui para a seguranca alimentar e nutricional devido a néo utilizagéo de
produtos quimicos na producéo e ao fato de serem alimentos frescos, colhidos
na hora. Estas caracteristicas das hortalicas contribuem de maneira positiva
para saude, pois elas agem como alimentos funcionais, que sdo aqueles que
beneficiam uma ou mais funcbes organicas, além da nutrigdo basica,
colaborando para melhorar o estado de salide e bem-estar e/ou reduzir o risco
de doencas, além de proporcionar prazer/gosto de plantar, cultivar, ocupacao e
terapia (CLEMENTE. 2017 P. 19).



Em conformidade com a autora supracitada, ndo s6 o cuidado com a alimentagéo
saudavel, mas também a preocupacgdo com a saude fisica e mental serviram de degrau
para aumentar a quantidade de hortas domesticas.

Outro avanco foi a forma de se aprender a cultivar hortalicas em casa, mesmo
tendo um pequeno espaco, as pessoas tiveram criatividade e passaram a plantar e cultivar
hortalicas em diferentes recipientes, como pneus, garrafas pet, caixote, canos, latas de
conservas entre outros.

As pessoas sdo criativas, pois além de plantar nos pneus elas também decoram
as suas casas e quintais. E assim obtém produtos fresquinhos e de qualidade. Mostrado
um avanco significativo no plantio e cultivo das hortalicas, superando os obstaculos
quando o assunto é cuidar da alimentag&o, satde fisica e mental e proporcionar sabor ao
prato.

Outro avanco importante foi a quantidade de pessoas que moram em
apartamento e passaram a ter sua prépria horta em casa, superando a dificuldade de espaco
e inovando na hora de plantar e cultivar as hortalicas. Clemente (2017, p. 22) acredita que
“a crescente preocupacao com a sustentabilidade e qualidade de vida nas grandes cidades
fez surgir nos Gltimos anos inUmeros projetos arquitetdnicos sustentaveis, em sacadas de
apartamentos repletos de plantas e hortalicas.”

O maior avango ocorreu recentemente, em tempos de pandemia. Trata-se do
grande indice de pessoas que adotaram a horta doméstica em suas casas. Os sites de
pesquisas registraram um aumento significativo de perguntas referente a horta, como:
“Como fazer uma horta em casa? O que plantar? Como cultivar e cuida de hortaligas.”
Sendo assim, julgou-se importante discorrer nas proximas linhas sobre questionamentos

do tipo. O qué, como, quando e onde plantar e o cultivo das hortalicas.

3.3.4. Os alimentos organicos

Os alimentos organicos ganharam espaco na preferéncia dos consumidores por
serem produtos saudaveis, seguro e por auxiliarem na preservacao do meio ambiente, eles
sdo produzidos de forma natural evitando danificar o solo, além de ndo fazer uso de

agrotoxicos e fertilizantes. A esse respeito Henz (2016, p. 15) diz que:

A producdo organica de hortalicas é um dos temas mais demandados
atualmente pela sociedade brasileira. Esse interesse crescente é uma



consequéncia direta da exigéncia por parte dos consumidores por alimentos
mais saudaveis, produzidos em um sistema que respeite 0 meio ambiente e que
seja socialmente justo. Até bem pouco tempo atras, hortalicas produzidas no
sistema organico eram uma raridade no mercado, oferecidas em pequenas
feiras ou comercializadas nas sedes de associacdes de agricultura organica, por
precos bem mais elevados em relacdo as hortalicas produzidas no sistema
convencional (HENZ, 2016. P.15).

Mesmo sendo um assunto bastante discutido na atualidade, ainda existem
pessoas que tem duvidas o que sdo realmente alimentos orgénicos. Segundo a lei n°
10.831, do Ministério da Agricultura Pecuéria e Abastecimento, os produtos organicos

sdo definidos da seguinte forma:

Art. 12 Considera-se sistema organico de producéo agropecudria todo aquele
em que se adotam técnicas especificas, mediante a otimizacdo do uso dos
recursos naturais e socioecondmicos disponiveis e o0 respeito a integridade
cultural das comunidades rurais, tendo por objetivo a sustentabilidade
econdmica e ecoldgica, a maximizagdo dos beneficios sociais, a minimizacao
da dependéncia de energia ndo-renovavel, empregando, sempre que possivel,
métodos culturais, biolégicos e mecénicos, em contraposicdo ao uso de
materiais sintéticos, a eliminacdo do uso de organismos geneticamente
modificados e radia¢des ionizantes, em qualquer fase do processo de producéo,
processamento, armazenamento, distribuicdo e comercializacdo, e a protecdo
do meio ambiente. (BRASIL, 2003).

O artigo 1° da Lei 10.831 evidenciado mostra o alcance da agricultura orgéanica,
ao nomear o0s seus beneficios como a oferta de produtos saudaveis isentos de
contaminantes quimicos e as vantagens sociais, a minimizacao da dependéncia de energia

ndo renovavel de preservacdo a diversidade bioldgica dos ecossistemas naturais.

Para que os alimentos sejam rotulados como organicos é importante que eles
sejam cultivados e processados de acordo com requisitos especificos definidos
pela legislacéo brasileira — a lei nimero 10.831, de 23 de dezembro de 2003.
Esse regulamento define que o0s produtos sdo reconhecidos
como organicos apenas  quando  passam  por  um processo  de
producéo especifico e totalmente sustentavel, sem danos para o ecossistema
local. A regra vale tanto para alimentos consumidos in natura — como frutas,
verduras e legumes — quanto para produtos processados. Também é
importante que 0s produtores respeitem as normas que garantem a qualidade
do ambiente de trabalho e sistematizam métodos de distribuicdo e
comercializagdo (HENZ, 2016. P.16).

As hortalicas organicas hoje fazem parte da vida de muitos brasileiros, por ser
um alimento essencial ao desenvolvimento saudavel do corpo. A sociedade tem buscado
inserir meios de adquirir esses produtos, seja comprando em mercados, feiras ou através

da horta doméstica.

3.4. HORTALICAS E ALIMENTACAO SAUDAVEL


http://www.planalto.gov.br/ccivil_03/Leis/2003/L10.831.htm
http://blog.famigliavalduga.com.br/producao-do-vinho-como-acontece-a-fermentacao-da-uva/
http://blog.famigliavalduga.com.br/producao-do-vinho-como-acontece-a-fermentacao-da-uva/
http://blog.famigliavalduga.com.br/conheca-e-aprenda-a-saborear-as-geleias-de-uva/

3.4.1. Qualidade nutricional das hortalicas

Os hébitos saudaveis tém sido uma grande preocupacgdo da sociedade exigente,
e isso demandou uma inquietacdo a respeito da qualidade nutricional dos alimentos. A
auséncia de alguns nutrientes pode causar ao corpo sérios efeitos em virtude da
interrupcio de atividade bésica do corpo. E por esse motivo que uma alimentagio
saudavel precisa abranger todos 0s nutrientes necessarios.

As hortalicas sdo compostas de uma quantidade de vitaminas e sais minerais
diversificadas de acordo com a espécie, elas sdo ricas em vitaminas: A, C, B1, B5 e
minerais: calcio, fosforo, ferro, enxofre, potassio, fldor, iodo, sddio, cloro, silicio, zinco

e magnésio, entre outros elementos. Henz (2016, p. 21) fala que as hortalicas séo:

Ricas em vitaminas, minerais, fibras e antioxidantes, todas as hortalicas (com
excecao de tubérculos e raizes) sdo compostas majoritariamente por agua. Por
isso, além de fornecer compostos Uteis para a realizacdo de uma série de
reacdes organicas, elas também auxiliam na hidratacdo do corpo, que é
constituido aproximadamente por 70% de agua. Devido aos nutrientes que
possuem, o consumo diario de hortalicas é extremamente benéfico para a
salide. A Unica vitamina que as hortalicas ndo possuem é a B12, que esta
presente somente em alimentos de origem animal como carne, leite e derivados
(HENS, 2016, p.21).

Em virtude de seus nutrientes as hortalicas se destacam na alimentacdo, pois
contém muitas vitaminas importantes. Galvao (2015, p.11) fala sobre os teores de hidrato

de carbono das olericolas:

Com relagdo aos teores de hidrato de carbono as olericolas com até 5% de
hidrato de carbono séo todas as verduras (folhas), cogumelos, pepino, rabanete,
aspargo, palmito, abobora, tomate, nabo, brécolis, couve-flor, repolho,
berinjela, pimentdo e cebola. As olericolas com 5% a 10% de hidrato de
carbono sdo a ervilha verde (na vargem), feijdo verde, quiabo, maxixe,
abobrinha italiana, beterraba, chuchu, cenoura e vargem. As olericolas com
cerca de 20% de hidrato de carbono sdo o inhame, batata, batata-doce, aipim e
mandioca (GALVAO 2015, p.11).

E importante explicar que as oleicolas sdo tipos de plantas, que s&o conhecidas
também como hortalicas e que engloba as culturas folhosas, raizes, bulbos, tubérculos e

alguns frutos como o meldo e a melancia. Henz (2016, p. 22) também explica que:

Os legumes e verduras, alimentos comuns na nossa alimentacgao, pertencem ao
grupo das hortalicas. A parte comestivel das verduras séo as folhas, hastes,
flores ou botBes. A parte comestivel dos legumes sdo os frutos, sementes,



tubérculos e raizes. O valor nutritivo das hortalicas pertence ao grupo de
alimentos conhecidos como reguladores ou protetores, por serem ricos em
vitaminas, sais minerais e fibras, nutrientes importantes para regular as funcGes
do corpo e protegé-lo contra varios tipos de doengas. O valor nutritivo varia de
acordo com a parte comestivel da planta. Entre os nutrientes fornecidos pelas
hortalicas, estdo as vitaminas, os minerais e as fibras (HENS, 2016, p.22).

Assim, as qualidades nutricionais das hortalicas funcionam como reguladores e,
também protetores pelas suas inimeras vitaminas, sais minerais e fibras que regularizam

as funcdes do corpo.

4.4.2. As hortalicas e a saide humana

Uma parcela significativa da sociedade sabe que para ter uma boa salde é preciso
uma alimentacdo de qualidade, com alimentos que contém vitaminas e nutrientes
suficientes para preservar o corpo saudavel com energia para exercer as suas funcgoes.

As hortalicas dispdem de uma quantidade benéfica de substancias que previnem
a ocorréncia de muitas doencas. Considera-se que as doencas estdo correlacionadas a
alimentacdo desregrada e que a ingestdo de hortalicas diversas sdo fontes fundamentais
de alimentos tidos como remédio. Campos (2016, p.33) fala sobre a importancia de uma

boa nutri¢do para a salde:

Diante da falta de alguns nutrientes, o corpo pode sofrer graves consequéncias
em virtude da interrupcio de alguma atividade basica. E por essa razao que
uma alimentacédo saudavel deve conter todos 0s nutrientes necessarios para que
a nossa salde esteja garantida. A desnutricdo ocorre quando uma pessoa
apresenta a deficiéncia de algum nutriente, podendo ser desencadeada por uma
alimentacdo insuficiente ou por outros problemas e doencas, como verminoses,
anorexia, cancer, problemas de absorcdo, alergia, intolerancia alimentar, etc.
Caso ndo tratada, a desnutricdo pode levar a problemas fisiolégicos, que, em
casos graves, podem desencadear a morte do paciente. Para ter um organismo
saudavel por completo, é importante ter uma alimentacdo saudavel, com
diferentes grupos de alimentos e em quantidade adequada (CAMPQS, 2016,
p.33).

A desnutricdo € um problema sério que pode agravar a saude humana, por isso
precisa ser tratada com atengéo e cuidados alimentares. Por isso as hortaligas ganharam

espaco no mercado consumidor. Galvéao (2015, p. 32) evidencia que:

As hortalicas fornecem uma quantidade de substancias que previnem a
ocorréncia de diversas doencas. Sabe-se que muitas doencas estdo relacionadas
com maus habitos alimentares e muitas hortalicas e frutas sdo fontes
importantes de alimentos considerados remédios, sao ricas em sais minerais e
vitaminas, elementos essenciais & salde das pessoas. Os minerais, nos
alimentos e no corpo, estdo combinados na forma de sais, como o cloreto de



sodio, ou com compostos organicos como o ferro na hemoglobina do sangue e
0 enxofre nas proteinas. A auséncia ou 0 excesso de sais minerais causa
problemas ao organismo humano (GALVAO, 2015, p. 32).

Os antepassados (e ainda hoje), utilizaram as hortalicas com fins fitoterépicos,
por exemplo; o cha de alface para acalmar, cha de coentro para desconforto e dores de
barriga em bebés, couve batida para desinchar, 0 manjericdo também é uma das opcdes
de remédios naturais para aliviar dores de cabeca, cha com as folhas frescas de horteld
alivia dores de estbmago dentre outros.

Segundo Quissak (2020, p. 03), “a acelga ¢ um folhoso rico em vitaminas,
minerais e antioxidantes. Trata-se de uma hortalica importante para todas as pessoas,
principalmente para as criangas.”

A alimentacdo adequada e com produtos saudaveis tem sido motivo de
preocupacdo para alguns pais, j& que muitos deles tem dificuldades em inserir as
hortalicas nas refei¢cdes dos pequenos.

Segundo Galvdo (2015, p.18) as hortalicas sdo complemento alimentar

vitaminico, como esta expresso em sua fala:

As hortalicas ndo sdo alimentos volumosos ou béasicos ricos em
carboidratos e proteinas, produtores de energia, mas, tdo somente um
complemento vitaminico mineral indispensavel ao equilibrio alimentar
do ser humano. As hortaligas séo ricas em sais minerais e vitaminas,
elementos essenciais & salde das pessoas. Os minerais, nos alimentos e
no corpo, estdo combinados na forma de sais, como o cloreto de sédio,
ou com compostos organicos como o ferro na hemoglobina do sangue
e 0 enxofre nas proteinas. A auséncia ou 0 excesso de sais minerais
causa problemas ao organismo humano (GALVAO, 2015, p. 18).

O atual momento de pandemia foi 0 estopim para que muitas pessoas passassem
a se preocupar mais com a saude, bem-estar fisico e psicologico. Entdo passaram a dar
preferéncia as hortalicas, principalmente as cultivadas sem adicdo de agrotoxico que é

prejudicial a saide. Campos (2016, p. 14) descreve que:

O aumento do uso de produtos quimicos na agricultura tem gerado
preocupacao crescente quanto aos riscos a salide humana e ao meio ambiente.
Tal preocupacdo decorre dos inimeros casos de doencas registradas em seres
humanos e problemas ambientais as quais parecem ter 0s agrot6xicos como
agentes etiologicos. Dentro desse contexto, ha uma crescente demanda
mundial por alimentos produzidos de forma organica, isto é, com a auséncia
de fertilizantes quimicos, antibidticos entre outras drogas usualmente
utilizadas, o que os tornam mais saudaveis (CAMPOS, 2016, 14).



As hortalicas sdo importantes, uma vez que a preocupacdo com a contaminacao
dos alimentos por agrotoxico e o cuidado com o sobrepeso, hipertensdo, diabetes entre
outros problemas de salide que acometem o ser humano, podem ser resolvidos com uma

alimentacdo saudavel e de qualidade.

4.4.3. Comer bem, para viver melhor

Para viver mais e com salde, € preciso comer bem. Muitas pessoas pensam que
comer bem é comer alimentos sofisticados ou ingerir uma grande quantidade. Mas néo é
bem assim, comer bem é usufruir de uma refeicdo balanceada rica em nutrientes.
Thawana (2020) nutricionista faz o seguinte questionamento: A relacdo entre
comer bem e viver melhor parece bastante intuitiva, mas vocé sabe exatamente por que
isso acontece? Logo ela explica que comer bem néo é dificil basta adicionar no prato 25%
de Carboidrato, 25% de proteina e 50% de vegetais e frutas além de beber pelo menos 2
litros de agua por dia.
Pesquisadores tem pontuado a relacdo de uma alimentacdo saudavel para
conseguir uma qualidade de vida e, sinalizando para a relacdo entre a forma de se

alimentar e a sadude humana:

Atualmente, existe uma preocupacao por grande parte da popula¢do em comer
bem e viver melhor. Portanto, consumir mais frutas e hortalicas ira contribuir
para uma alimentacdo saudavel e consequentemente uma vida melhor.
Sobretudo, estudos mostram que maneira geral 0 nosso risco de morrer é
determinado 25% pela genética e 75% por outros fatores sendo o mais
importante, a alimentagdo escolhida. Sendo assim, inGimeros trabalhos
mostram que a restri¢do ou reducéo calérica aumenta a longevidade. Contudo,
uma boa alimentagdo também auxilia na prevengdo de doencas, tornando
tratamentos mais eficazes e favorecendo o paciente com uma recuperagdo mais
rapida. Além de fazer bem para a pele, cabelos e unhas (MARQUES, 2018, p.
11).

Em conformidade, “uma das principais causas do envelhecimento € a presenca
de radicais livres pelo organismo. Para combater essas substancias de maneira natural, 0
mais indicado ¢ manter uma alimentagdo rica em antioxidantes” (THAWANA, 2020,
p.04).

Compreende-se que comer bem néo é tdo complicado como parece, basta dosar
as refei¢cbes com frutas, hortalicas e outros nutrientes encontrados na carne e nos gréos e
consequentemente vivera melhor, pois consumira nutrientes importantes para se ter uma

boa salde e dessa forma fara jus a frase “comer bem, para viver melhor”.



3.5. RAW FOOD

Em portugués, Raw Food significa comida crua, no entanto, muitos adeptos
desse tipo de alimentacdo usam outras expressOes para defini-la, como “alimentagdo
viva” e “alimentacdo com vida”.

Como o seu proprio nome indica, trate-se de uma alimentacdo baseada em
alimentos crus ou cozidos até no maximo 42°C. Outra questdo bastante importante,
referente a esse tipo de dieta, é que seus seguidores acreditam que quando se cozinha
demais os alimentos perdem enzimas e menores serdo os efeitos terapéuticos da refeicao.

Bianconi (2020, p.03) explica de forma abrangente:

Os adeptos dessa dieta comem frutas, legumes, verduras, graos e sementes,
mas tudo cru. Cientificamente, é fato que os alimentos, ao serem aquecidos,
perderdo propriedades, e seus nutrientes e enzimas naturais sdo destruidos ou
se desnaturam durante o processo. O superaquecimento destréi as enzimas.
Sabemos que essas enzimas ajudam na digestdo, e uma vez que tiveram sua
capacidade digestiva reduzida, o organismo tera que lancar mdo de suas
préprias enzimas, postergando a digestdo. Muitas vezes, aquela sensacdo de
méa digestdo, lentiddo e sonoléncia apOs as refeiches se deve a isso.
(BIANCONI, 2020, p.03).

A alimentacdo raw food é mais segura, pois possibilita aos adeptos cultivar seu
préprio alimento, permitindo uma refeicdo livre de agrotoxicos de origem e procedéncia

confiavel para o consumo. Kosachenco (2020, p. 01) diz que:

Raw food néo é sindnimo de salada, ja que, ha pratos super elaborados com
técnicas diferentes de fermentacdo, desidratagdo e germinados. Portanto,
dentre os varios motivos para experimentar a dieta crua estdo beneficios como
melhor disposi¢do fisica e mental, melhora no sistema imunolédgico e
digestério e promocdo de desintoxicacdo corporal. Além disso, alguns
especialistas afirmam que a raw food pode ajudar no combate a doengas
cronicas, cardiovasculares e até, reduzir o risco de cancer.

Na raw food ndo se permite a ingestdo de produtos alimenticios congelados,
processados, industrializados ou refinados. Ou seja, a alimentacdo deve ser baseada em
comida feita com alimentos crus, organicos e pouco cozidos. Pois os alimentos elevados
a alta temperatura desnatura a maior parte de suas vitaminas, tirando assim grande parte
dos seus beneficios.

Bianconi (2020, p.03) fala que por ser uma dieta que evita alimentos

processados, a Raw Food possui beneficios, a saber: Melhora no sono e na disposicao



fisica e mental; melhora no sistema imunoldgico; mais forca para pele, unhas e cabelos e
melhora na digestédo promovendo a desintoxicagdo organica do corpo.

Assim, percebe-se que a dieta raw food traz consigo beneficios importantes que
podem melhorar a disposicdo fisica e mental, além de melhorar a imunidade e auxiliar a
desintoxicacédo organica do corpo melhorando e dando vitalidade a pele, unhas e cabelo.

Kosachenco (2020, p. 01) explica sobre o cardapio dos adeptos da dieta Raw
Food, segundo seus adeptos, € composto por diversos alimentos disponiveis na natureza.
Por exemplo: Frutas; sejam elas in natura, batidas como sucos e vitaminas ou
desidratadas; legumes e verduras cruas ou também na forma de sucos; oleaginosas desde
que ndo sejam torradas. Também valem seus derivados, como leites e manteigas de
castanhas, desde que ndo sejam cozidos; cereais e leguminosas; sementes e brotos; 6leos
prensados a frio — azeite de oliva, 6leo de coco, entre outros; algas marinhas; alimentos
fermentados; laticinios e ovos crus desde que venham direto da vaca ou da galinha, sem
nenhum tipo de processo de pasteurizacdo e carnes e peixes crus.

Esses sdo os alimentos permitidos na dieta Raw Food. Alguns dos vetados séo
os cozidos, fritos ou assados em alta temperatura, nozes e sementes torradas, 6leos e
acucares refinados, sucos pasteurizados e laticinios e outros alimentos processados.
Bianconi (2020, p.04) fala:

A dieta viva ndo impde simplesmente regras de alimentacdo, mas envolve um
estilo de vida: um modo de cuidar do nosso corpo, nossa casa, nossa familia e
nosso meio-ambiente. Por exemplo, para limpar a casa, utilizem apenas
produtos naturais, como vinagre ou bicarbonato; os cosméticos, com esséncias
naturais, como azeite de coco; e na cozinha, recipientes de vidro (melhores
para o armazenamento de alimentos a longo prazo), panelas enloucadas e de
ferro (nunca de teflon ou aluminio). Além de rodear-se de plantas e ervas, que
logo podem ser utilizadas para preparar os alimentos e, sobretudo, manter
sempre um pensamento positivo. Sem sombra de dividas, esse tipo de
alimentacéo tem enormes efeitos no bom funcionamento de nossos 6rgéos e na
prevencdo de enfermidades, sobretudo por sua contribui¢do de vitaminas e
minerais. De toda forma, ndo podemos considerar a alimentacdo viva como o
remédio para todos nossos males. O segredo esta no equilibrio. Por isso,
sempre temos que consultar um especialista quando fazemos mudancas em
nossa rotina alimenticia, ainda mais se forem mudangas radicais.

E importante evidenciar que ao contrario do que muitos pensam esse tipo de
alimentacdo nédo é considerada uma dieta para ganhar ou perder peso, trata-se de um estilo

de vida saudavel.

4., CONCLUSAO



Através desse estudo buscou-se analisar o retorno do cultivo da horta doméstica
e os reflexos na alimentagdo saudavel. Mesmo a pesquisa sendo inteiramente bibliografia
essa demostrou que o retorno da horta doméstica se intensificou e fortaleceu em
decorréncia do atual momento de pandemia em que as pessoas tém passado grande parte
do seu tempo em casa. Isso fez com gque aumentasse a preocupacao com a saude fisica e
mental, desencadeando assim a preocupacdo em plantar seus proprios alimentos.

Identificou-se que as hortas em casa sao importantes pelos diversos beneficios que
elas podem proporcionar a vida dos seres humanos. A horta pode promover muitas
vantagens a vida das pessoas envolvidas nessa pratica. Por meio da horta doméstica pode-
se melhorar a alimentacdo, pois se alimentard& com produtos de qualidade, boa
procedéncia e sem a adi¢ao de agrotdxicos, além de permitir satisfacdo em cultivar seus
alimentos e proporciona também o bem-estar fisico e mental. Os dados das pesquisas
levantadas sinalizaram que ter e manter uma horta em casa ajuda na reeducacao alimentar,
economia domeéstica e pode ser uma excelente ferramenta para controle de ansiedade,
pois € uma forma de terapia.

Assim, compreendeu-se que as vantagens de ter uma horta em casa sdo muitas,
por esse motivo, muitas pessoas tém se motivado a cultivar hortalicas. O plantio e cultivo
de hortalicas pode ser uma acgdo integrada ao dia a dia, € um meio de atingir o bem-estar
em meio & movimentada vida urbana.

Explicou-se na pesquisa que o0s alimentos organicos ganharam espaco na
preferéncia dos consumidores por serem produtos saudaveis, seguro e ajudar na
preservacdo do meio ambiente, eles sdo produzidos de forma natural evitando danificar o
solo, além de ndo fazer uso de agrotoxicos e fertilizantes.

Os habitos saudaveis tém sido uma grade preocupacdo da sociedade exigente, e
iIsso demandou uma inquietacdo a respeito da qualidade nutricional dos alimentos. A
auséncia de alguns nutrientes pode causar ao corpo sérios efeitos em virtude da
interrupcdo de atividade bésica do corpo. E por esse motivo que uma alimentagio
saudavel precisa abranger todos 0s nutrientes necessarios.

Atraveés do estudo, entendeu-se que as hortalicas dispdem de uma quantidade
benéfica de substancias que previnem a ocorréncia de muitas doencas. Considera-se que
as doencas estdo correlacionadas a alimentacao desregrada e que a ingestéo de hortalicas

diversas sdo fontes fundamentais de alimentos tipos como remedio.



Muitas pessoas superaram o0s desafios e mostraram a criatividade, pois além de
plantar em pneus elas também decoram as suas casas e quintais. E assim podem usufruir
de produtos fresquinhos e de qualidade, mostrando que todos podem ter uma horta, basta
querer e colocar em acdo, superando dessa forma os obstaculos relacionados aos cuidados
com a alimentacdo, saude fisica e mental e proporcionar sabor ao prato.

A pesquisa revelou que a dieta raw food ndo se permite a ingestdo de produtos
congelados, processados, industrializados ou refinados. Ou seja, permite-se apenas
comida crua, organica e pouco cozida. Pois os alimentos elevados a alta temperatura
desnatura a maior parte de suas vitaminas, tirando assim grande parte dos seus beneficios.
Além de ter explanado que nédo se trata de uma dieta para ganho ou perca de peso, mas
sim um estilo de vida. Esse estilo de vida, tem incentivado as pessoas a produzirem seus
proprios alimentos, sendo uma dessas agdes o cultivo de hortas domésticas.

Em suma, uma parcela significativa das pessoas sabe que para ter uma boa salde
é preciso uma alimentacdo de qualidade, com alimentos que contém vitaminas e
nutrientes suficientes para preservar o corpo saudavel com energia para exercer as suas
funcdes.

Portanto, conclui-se que para viver mais e com saude, é preciso comer bem.
Muitas pessoas pensam que comer bem é comer alimentos sofisticados ou ingerir uma
grande quantidade. Mas ndo é bem assim, comer bem é usufruir de uma refeicdo
balanceada rica em nutrientes. E as hortalicas desempenham um importante papel nessa
empreitada, assim compreende- se a volta da horta em casa e a preocupacédo das pessoas

com a salde, economia e bem-estar fisico e psicoldgico.
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RESUMO

Profissionais da &rea de salde com atividades em hospitais, clinicas, consultérios,
laboratdrios, dentre outros, estdo sujeitos diariamente a riscos de acidentes e/ou
contaminages pelos materiais utilizados, o que pode vir a lesionar ndo sé o funcionério
atuante em tais ambientes como também os seus clientes/pacientes. Métodos especificos
de seguranca a estes ambientes sdo estabelecidos pelo sistema de Biosseguranca
Nacional, os quais sdo respaldados por normas, 6rgéos e legislacdes vigentes. No entanto,
mesmo com os estudos e informacgdes disseminados, ainda é constatado uma presente
falha na implantagé&o e principalmente na manutengéo dos procedimentos para se alcangar
um sistema seguro nestes locais de trabalho. Diante a tal realidade, questiona-se como €
possivel que tais falhas sejam tdo frequentes? Qual a lacuna a ser preenchida? Assim,
diante a problematica apresentada e voltando-se a atencdo para a seguranca dos
trabalhadores, o presente artigo tem por objetivo realizar um levantamento dos pontos
técnicos e tedricos a respeito da aplicabilidade da Biosseguranca em laboratérios de
andlises clinicas e microbioldgicas no Brasil, ressaltando os tipos de perigos e riscos em
sua implantacdo errdnea. A abordagem utilizada foi de cunho qualitativo, sendo a
pesquisa desenvolvida através de fontes bibliograficas e documentais, por meio de 6rgaos
e normas estabelecidas na legislacdo brasileira. Com a andlise das informac6es obtidas,
foi constatado a real existéncia das regras a serem seguidas, sendo 0s principais motivos
dos acidentes, os proprios funcionarios.
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ABSTRACT

Health professionals with activities in hospitals, clinics, clinics, laboratories, among
others, are subject to daily risk of accidents and / or contamination by the materials used,
which may injure not only the employee acting in such environments but also your clients
/ patients. Specific safety methods to these environments are established by the National
Biosafety system, which are backed by existing norms, bodies and laws. However, even
with the studies and disseminated information, a present failure in the implantation and
mainly in the maintenance of the procedures to reach a safe system in these places of
work is still verified. Faced with such a reality, one wonders how it is possible that such
failures are so frequent? What is the gap to fill? Thus, in view of the problems presented
and the focus on worker safety, this article aims to carry out a survey of the technical and
theoretical points regarding the applicability of Biosafety in laboratories of clinical and
microbiological analysis in Brazil, highlighting the types of hazards and risks in their
erroneous implementation. The approach used was qualitative, being the research
developed through bibliographical and documentary sources, through organs and norms
established in the Brazilian legislation. With the analysis of the information obtained, the
actual existence of the rules to be followed was verified, being the main reasons for the
accidents, the employees themselves.

Keywords: protection, clinical analysis, occupational safety.

1. INTRODUCAO

Com o advento da biologia molecular novas técnicas de trabalho foram sendo
desenvolvidas, de acordo aos produtos que estavam sendo manipulados. Paralelo a tais
avancgos, o sistema de seguranca do trabalho foi ampliando sua area de abrangéncia
profissional, exigindo a elaboracdo de normas e procedimentos para que pudessem levar
a execucdo de atividades com o0 menor risco possivel, surgindo a chamada Biosseguranca
(MASTROENI, 2008). Assim, materiais manuseados em laboratérios, como liquidos
bioldgicos, microrganismos, produtos quimicos e/ou solidos e substancias radioativas,
foram consideradas como possiveis fontes potenciais de acidentes e de contaminagdes.

Diante aos avancos alcangados por meio de estudos, sabe-se que laboratdrios de
analises clinicas e microbioldgicas apresentam um conjunto de particularidades que
podem representar riscos potenciais tanto para os profissionais que ali trabalham, como
para 0s pacientes que os frequentam, ocasionando acidentes de trabalho e/ou doengas,
podendo levar até mesmo a morte (FRANCO; ZANDONADI, S/A). Os conhecimentos a
respeito dos manuseios de materiais bioldgicos, quimicos e fisicos tratam de mais de dois
mil anos, e mesmo assim é possivel observar falhas no quesito seguranca a vida

envolvendo estas atividades, brechas que deixam rotineiramente o sistema de



Biosseguranca a desejar, seja em ambientes académicos ou de atendimento ao cliente
(MASTROENI, 2008).

Diante a tal realidade, questiona-se como é possivel que tais falhas sejam t&o
frequentes? Qual a lacuna a ser preenchida ou eliminada? Visto a existéncias de regras,
legislacBes e Normas Regulamentadoras voltadas as diversas areas profissionais da saude,
acredita-se que a falta destes néo seja o problema para eliminar e/ou minimizar os riscos,
mas sim o comportamento inadequado dos profissionais envolvidos nas atividades
relacionadas (FRANCO; ZANDONADI, S/A).

Frente aos riscos ligados as atividades laborais e voltando-se a atencdo para a
seguranca dos trabalhadores, este artigo visa abordar pontos técnicos e tedricos a respeito
da aplicabilidade da Biosseguranca em laboratérios de andlises clinicas e
microbioldgicas, ressaltando os perigos e os riscos em sua implantacao errénea e na falta

de uma manutencdo eficaz.

2. MATERIAIS E METODOS

Segundo Gerhardt et al. (2009, p. 11), a metodologia cientifica de uma pesquisa
é de fundamental importancia para os resultados alcangados ““é, portanto, o caminho em
direcdo a um objetivo; metodologia é o estudo do método, ou seja, € o corpo de regras e
procedimentos estabelecidos para realizar uma pesquisa, busca através de um
estudo/técnica realizar determinado objetivo através de métodos aos quais resultam em
tal proeza”.

A presente pesquisa foi desenvolvida através de uma abordagem qualitativa, que
segundo Cyriaco et al. (2017, p. 5), a abordagem qualitativa “deve seguir metodologia
coerente, a fim de responder ao tema em questdo e de fornecer uma interpretacdo l6gica
dos dados coletados para embasar as conclusdes de forma racional”.

Para a realizacdo da presente pesquisa bibliografica, foram utilizados para o
levantamento das informacdes, artigos, livros, manuais, normas regulamentadoras,
protocolos, leis, diretrizes, todos criteriosamente avaliados e selecionados. O local
referente para o estudo foi o Brasil, tendo como analise as regras vigentes neste pais.

O artigo buscou mostrar a existéncia de parametros ja pré-existentes visando a

seguranca do trabalho em ambientes laborais com atividades microbiolégicas, radioativas



e de analises clinicas. E diante a referida verificacdo, tentar encontrar como € possivel a

existéncia permanente de acidentes em tais locais.

3. REVISAO TEORICA

3.1. O QUE E BIOSSEGURANCA?

Biosseguranga compreende um conjunto de medidas destinadas a prevenir,
controlar, minimizar ou eliminar riscos inerentes as atividades de pesquisa, producao,
ensino, desenvolvimento tecnoldgico e prestacdo de servigos, que possam interferir ou
comprometer a qualidade de vida, a saide humana e dos animais, além do meio ambiente
(brasil, 2010; COSTA ET AL., 2007).

Para uma adequada aplicagdo das diretrizes de Biosseguranca, é importante o
estudo do ambiente de trabalho e a prevencdo das doencas destes originadas, 0 que nos
leva as avaliacbes da higiene ocupacional. Olishifski conceitua higiene ocupacional
como:

“aquela ciéncia e arte devotada a antecipacdo, ao reconhecimento, a
avaliagdo e ao controle dos fatores de risco ou estresse ambientais
originados no — ou a partir do — local de trabalho, os quais podem causar
doencas, prejudicar a salide e o bem-estar, ou causar significante
desconforto sobre os trabalhadores ou entre os cidaddos de uma
comunidade” (SALIBA, 2011).

As acdes de Biosseguranca no sistema de satde sdo primordiais para a promocao
e manutencao do bem-estar e protecédo a vida, de todos aqueles que transitem no ambiente
de trabalho envolvido. No Brasil a Biosseguranga comecou a ser institucionalizada a
partir da década de 80, quando o pais tomou parte do Programa de Treinamento
Internacional em Biosseguranga, ministrado pela Organiza¢do Mundial de Saide (OMS),
deixando-o assim com conhecimentos cientificos e tecnologicos aptos a propiciar
condicgdes favoraveis aos seus ambientes de trabalho os quais estejam inseridos em tal
abordagem (BRASIL, 2010).

Ao se tratar de Biosseguranca, o Ministério da Saude (MS), atua em conjunto
com outras entidades, como a Comisséo de Biosseguranca em Saude (CBS), instituida
pela Portaria GM/MS n° 1.683, de 28 de agosto de 2003, que € coordenada pela Secretaria
de Ciéncia, Tecnologia e Insumos Estratégicos (SCTIE) e composta pelas Secretarias de
Atencdo a Saude (SAS) e de Vigilancia em Saude (SVS), pela Assessoria de Assuntos
Internacionais em Saude (AISA), pela Fundagdo Nacional de Saude (FUNASA), pela



Fundacao Oswaldo Cruz (FIOCRUZ), e pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) (BRASIL, 2010).

Seja qual for a area avaliada, hospitais, postos de saude, clinicas ou laboratorios,
todos possuem regras ja pré-definidas, sejam estas por meio de normas, manuais, cartilhas
e/ou instrucBes normativas regulamentadoras, descrevendo as exigéncias solicitadas,

prevencdes e orientacOes para que o sistema de Biosseguranca seja implantado e seguido.

3.2. CASOS DE ACIDENTES

Atividades realizadas em laboratérios de analises radiologicas, clinicas e
microbioldgicas, podem expor as pessoas que ali trabalham a contaminacgdes infecciosas
ou radioativas as quais podem ser transmissiveis ou ndo. Na virada do século foram
publicados relatérios sobre atividades microbioldgicas, que descreveram casos de tétano,
colera, mormo, tifo e brucelose em ambientes laboratoriais (EVANS, 1903).

Em 1940 iniciou-se os estudos relacionados ao mapeamento de riscos e acidentes
ocorridos em laboratorios de pesquisa. De la até 1970, pesquisadores americanos
publicaram resultados de estudos os quais envolviam cerca de 4 mil casos de infec¢cbes
adquiridas em laboratérios de todo mundo que levaram a 168 mortes. Estes estudos
evidenciaram que os principais acidentes ocorridos, foram devido riscos fisicos, tendo o
manuseio de agulhas e seringas seu maior indice, seguidos de contaminacdes quimicas e
bioldgicas geradas por respingos, aerossol e derramamento de solucdes. A manipulacéo
inadequada de agulhas e seringas perfurocortantes continuam sendo uma grande causa de
acidentes na area da salde, seja em ambientes profissionais ou académicos. O grande
problema deste tipo de ocorréncia, sdo as possiveis transmissdes de doencas, como a
contamina¢do da Sindrome da Imunodeficiéncia Adquirida, pelo virus do HIV
(MASTROENI, 2008).

Sulkin e Pike publicaram em 1951 a segunda serie de pesquisas fundamentada
em questionarios enviados a laboratorios, onde constatou que a brucelose era a infecgédo
mais constantemente relatada como adquirida em atividades laboratoriais, seguida de
tularemia, tifo e a infeccdo estreptococica. O interessante, foi observar que apenas 16%
de todas as infec¢Oes estavam associadas a acidentes documentados e a maioria desses
também foram por uso inadequado de pipetas, seringas e agulhas, transmitindo assim a
doenga (LARSON ET AL., 1983).



Ocorreu no Brasil, em setembro de 1987 na cidade de Goiania/Go, um grave
acidente radioativo com o Césio-137, quando um aparelho de radioterapia foi abandonado
em local n&o apropriado por uma clinica desativada, sendo entéo levado por dois homens
com o intuito de desmonta-lo e vender suas pecas ao ferro velho. Assim entdo o fizeram,
porém permaneceram com uma das pecas, que continha particulas brilhantes e
encantadoras, sem saberem que na verdade estavam correndo risco de vida e colocando
todos ao seu redor em situacao de perigo, pois as particulas se tratava do Césio-137. Tal
ocorrido demostrou a dificuldade que os 6rgdos em Biosseguranca enfrentavam nao so6
para sua implantacdo, mas também para sua manutencdo, mesmo tendo o apoio da
vigilancia sanitaria e ambiental, e com ac¢des de apoio técnico aos municipios (BRASIL,
2010).

Outro ponto que merece mais atencdo sao as aulas praticas nas universidades e
faculdades, onde deixam alguns pontos falhos, tais como: laboratérios cheios com apenas
um professor (o que dificulta e muito o controle deste para com a turma); alunos pipetando
com a boca; uso de sapatilhas ao invés dos sapatos fechados (o que pode ocasionar
acidentes ao cair substancia na parte superior do pé); a falta de conhecimento dos sinais
e placas informativas por parte dos ali presentes ou até mesmo a falta destas informacdes
nas paredes dos laboratorios; o uso de reagentes vencidos e o descarte inadequado dos
materiais apds a realizacdo do experimento, podendo até mesmo ser materiais biol6gicos
ou perfurocortantes.

Outro ponto basico, e que muitas vezes € esquecido pelos profissionais, é a
higienizacdo correta das maos. Especialistas da ANVISA (2005) mencionam que, um
profissional de satde que ndo lava as méos com a frequéncia adequada e de forma correta
geram riscos ao ambiente que se encontram [1]. A falta de cuidado com a lavagem das
maos, é uma acdo rotineiramente observada, o que pode vir a ocasionar contaminacgdes
cruzadas levando a proliferacdo de contaminaces microbioldgicas.

Mesmo estando todos os procedimentos operacionais realizados de forma
correta, ndo se deve menosprezar o ato de descarte dos materiais, visto que o0s residuos e
materiais ja utilizados devem cada um ser descartados de forma adequada, de acordo a
sua natureza, visto que o descarte inadequado do lixo laboratorial, microbiolégico e
radioativo, podem levar as contaminacdes para fora do ambiente de trabalho.

A partir dos casos relatados é possivel observar que os fatores relevantes para a

ocorréncia de acidentes envolvendo a Biosseguranga, ndo se limita apenas aos agentes



bioldgicos, mas também podem ser influenciados por agentes quimicos, fisicos, sociais e
ergondmicos (BRASIL, 2010).

3.3. NIVEIS DE BIOSSEGURANCA

Com o intuito de tornar as atividades laboratoriais mais seguras, a Biosseguranca
foi dividida em quatro niveis: NB-1, NB-2, NB-3 e NB-4, tendo como agentes envolvidos
as bactérias, fungos, parasitos e os virus. As recomendagdes para estes niveis, com 0s
agentes especificos, foram feitas baseando-se no risco potencial do agente, em sua fungéo
ou no tipo de atividade laboratorial desenvolvida. Os quatro niveis de Biosseguranca sdo
aplicaveis a qualquer tipo de laboratdrio que realize atividades com materiais bioldgicos,
tais como de analises clinicas e microbioldgicas, de pesquisa, académicos, de producao
e/ou de diagnosticos. Para a determinacdo destes niveis, foram analisados a combinagéo
das préaticas e técnicas realizadas nos diversos laboratérios, o ambiente de trabalho, as
instalacbes, 0s equipamentos de protecdo individual e coletivo (BRASIL, 2010b;
RICHMOND, 2015).

Cada nivel de Biosseguranca, tem uma Classe de Risco correspondente, na
mesma ordem crescente, envolvendo cuidados e procedimentos especificos para garantir
a saude do manipulador e do cliente. Segundo o documento “Classificacao de Risco dos
Agentes Biologicos”, do Ministério da Satide, os agentes biologicos sdo classificados em
quatro classes de risco, de acordo ao potencial que representam (BRASIL, 2010b).

Estas classes de risco apresentam, resumidamente, as seguintes particularidades:
o Classe de Risco 1: os agentes bioldgicos ndo causam infeccdes ou qualquer outro tipo

de doengca no homem e/ou animais sadios. Exemplo: Lactobacillus sp., Bacillus
subtilis (BRASIL, 2010b; FRANCO, N. C., ZANDONADI, s/a).

o Classe de Risco 2: os agentes bioldgicos podem provocar infec¢des tanto no homem
Como nos animais, porém o risco de disseminacao para a comunidade e meio ambiente
séo baixos e limitados. Exemplo: Toxoplasma ssp., Schistosoma mansoni, Virus da
Rubéola (BRASIL, 2010b; FRANCO, N. C., ZANDONADI, s/a).

o Classe de Risco 3: os agentes biologicos provocam infec¢des as quais podem ser
graves ou letais, no homem e nos animais. O risco para a comunidade é limitado,
podendo se propagar de individuo para individuo, por via respiratdria, mas existem

medidas de prevencdo e de tratamento. Aos manipuladores representam um serio



risco. Exemplo: Bacillus anthracis e Virus da Imunodeficiéncia Humana (HIV)
(BRASIL, 2010b; FRANCO, N. C., ZANDONADI, s/a).

o Classe de Risco 4: neste caso tanto o risco individual como o para a comunidade sdo
elevados. Os agentes bioldgicos apresentam elevado poder de propagagdo, sendo
altamente patogénicos para 0 homem, 0s animais e para 0 meio ambiente. A
transmissdo pode ocorrer por via aérea ou de forma desconhecida, o que prejudica a
forma de prevencédo e tratamento. Exemplo: Virus Ebola e Virus Lassa (BRASIL,
2010b; FRANCO, N. C., ZANDONADI, s/a).

o Como mencionado anteriormente, ndo apenas os riscos biologicos estdo envolvidos
nos estudos da Biosseguranca, mas todos aqueles que podem de alguma forma
prejudicar a saide humana ou animal. Com isso surge a atencdo para outras formas
de perigo, os quais podem influenciar no aparecimento e manifestacdo dos riscos, sao
eles:

o Perigos Fisicos: ruido, calor, vibragdo, radiacdo ionizante e ndo ionizante, frio, luz,
eletricidade.

o Perigos Quimicos: gases, poeira, fumo, névoas, neblinas.

o Perigos Ergondmicos: ligados as caracteristicas das condi¢cdes de trabalho que
possam interferir nas condicBes psicofisiologicas dos trabalhadores, de modo a
proporcionar 0 maximo de conforto, seguranga e eficiéncia no seu trabalho. Entre as
condicdes de trabalho destacam-se: levantamento, transporte e descarga de materiais,
mobiliario, condicBes ambientais de conforto, a organizacdo do trabalho, a
monotonia, a repetitividade, a responsabilidade excessiva, a postura inadequada de
trabalho, os turnos de trabalho, entre outros (DAVID ET AL., S/A; SALIBA, 2011).

A abordagem ampla das possiveis formas de riscos, nos diversos ambientes
laborais, torna o processo de aplicagcdo e manutencdo da Biosseguranca uma realidade
mais segura, contribuindo para elaboragdo de manuais, cartilhas, protocolos, e até mesmo

a capitacdo de fontes de financiamento e recursos humanos contemplados na Politica

Nacional de Biosseguranga em Saude (BRASIL, 2010).

1.4. EQUIPAMENTO DE PROTECAO INDIVIDUAL (EPI)

Uma das exigéncias das Normas de Seguranca e Saude do Trabalhador, para a

manutencdo da seguranga no ambiente de trabalho, é a utilizacdo de Equipamentos de



Protecdo Individual (EPI). O uso destes estd amparado pela Norma Regulamentadora

namero 6 (NR 6), que diz:

“Considera-se Equipamento de Prote¢do Individual - EPI, todo
dispositivo ou produto, de uso individual utilizado pelo trabalhador,
destinado a protecdo de riscos suscetiveis de ameacar a seguranca € a
saude no trabalho”.

Para os laboratdrios de analises clinicas e microbioldgicas, os EPIs exigidos s&o:
o Uniforme completo (jalecos, toucas e aventais) de cores claras;
o Maéscaras respiratorias especificas (a depender da atividade realizada, o material de
composicao da méascara é diferenciado);
o Luvas pléasticas descartaveis (ndo eliminando a importancia e necessidade da lavagem
das méos corretamente, antes e apds o uso das mesmas);
o Toucas (os cabelos devem estar sempre presos e protegidos);
o Oculos e/ou capacetes (protecdo para os olhos e o cranio);
o Botas pléasticas ou sapatos antiderrapantes (protegendo de respingos e choques);
Importante ressaltar que os uniformes devem estar sempre limpos, sendo estes
de uso apenas para os locais de trabalho e ndo para os ambientes externos, visto que
podem ser meios de transmissdo de agentes microbiologicos do meio interno para o
externo e vice-versa. Os manipuladores ndo devem usar adornos (anéis, pulseiras, colares,
dentre outros), as unhas devem estar sempre cortadas e limpas, e é importante salientar
que o funcionario em operacdo, deve estar sadio, sem apresentar enfermidades para que
estas ndo sejam transmitidas tanto aos pacientes como para o material a ser manipulado.
Em atencdo a coletividade, existem os Equipamentos de Protecdo Coletiva
(EPC), que objetivam a protecdo de todos os trabalhadores expostos a determinados
riscos, sendo abordado os maquinarios, telas, niveis de ruido, iluminagdo, temperatura,
umidade e ventilagdo do ambiente de trabalho, saida de emergéncia, extintor de incéndio,
dentre outros. A aplicabilidade dos EPC néo elimina a necessidade do uso adequado dos

EPI’s e vice-versa.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O primeiro curso de Biosseguranca no setor de satde foi realizado em 1985 pela

FIOCRUZ, o qual passou a implementar medidas de seguranca como parte dos processos



de Boas Préaticas em Laboratorios (BRASIL, 2010). Assim, para que sejam implantadas
e mantidas as normas em Biosseguranca, 0s manuais de Boas Praticas em Laboratorio
Clinico (BPLC) sdo elaborados para cada estabelecimento laboral, pois apesar de
informacdes gerais a serem seguidas, algumas particularidades podem ser apresentadas,
tais como tamanho fisico do estabelecimento, quantidade de funcionarios, tipo de exames
e analises realizadas, dentre outros. Os manuais de BPLC irdo dispor de informacdes tais
como higienizacdo dos funcionarios, utensilios e equipamentos utilizados, protecoes
contra insetos e pragas, limpeza correta do ambiente, descarte dos materiais, fluxo correto
das operacdes evitando a ocorréncia de contaminacdo cruzada, dentre outras. Todas as
informacBes e procedimentos descritos, visam a ndo contaminacdo da equipe de
funcionarios, dos pacientes, bem como maior manutencao dos equipamentos, garantindo
resultados fidedignos das analises realizadas.

Outro instrumento de auxilio para manutencdo da qualidade e seguranca nestes
ambientes de trabalho sdo os POPs — Procedimento Operacionais Padrdo. Estes séo
protocolos personalizados, que descrevem detalhadamente a rotina de trabalho, no caso
dos laboratorios, informardo os procedimentos desde a coleta do material a ser analisado
até o resultado, englobando os equipamentos utilizados em cada anélise, utensilios,
métodos de higienizacdo dos materiais e do local também. O POP garante a padronizacao
dos procedimentos, o que permite que outros técnicos possam realizar as atividades sem
que haja erros. Estes protocolos devem estar escritos de forma clara, revisados assim que
seja implantado alguma mudanca na técnica empregada ou no ambiente de trabalho,
estarem em local visivel e de facil acesso.

Os manuais e protocolos de Biosseguranca, devem ser elaborados por
responsaveis técnicos referentes a tal cargo, sendo assinado atestando a confiabilidade de
tal documentacdo. Em 1995 houve a publicacdo da primeira Lei de Biosseguranca, a Lei
n° 8.874 de janeiro de 1995, a qual posteriormente foi revogada pela Lei n°® 11.105, de 24
de marco de 2005 (BRASIL, 2010). Assim, para a elaboracdo dos manuais de cada
laboratdrios, é possivel tomar como base as Normas Técnicas e legislacdes vigentes,
podendo ser feitas adaptacGes a realidade dos processos realizados nos laboratorios
referentes.

Posteriormente, todas as informacdes devem ser passadas a equipe de
profissionais envolvidas direta ou indiretamente nos procedimentos, para que todos

tenham o conhecimento a respeito dos riscos envolvidos nas atividades e as formas de



prevencdo, garantindo assim resultados confiaveis e evitando os acidentes no local de
trabalho.

Frente a realidade dos trabalhos desenvolvidos em laboratérios, € importante que
os funcionarios ndo apresentem doencas que possam ser transmitidas, e estejam com suas
vacinacOes em dia. Com essa preocupacdo, todo trabalhador da area de saude tem por
direito ao recebimento gratuito um programa de imunizacao ativa contra tétano, difteria,
hepatite B e as vacinas disponiveis contra agentes de uma possivel exposi¢cdo do
trabalhador, o que é garantido pela Portaria n° 485, de 11 de novembro de 2005 do
Ministério do Trabalho e Emprego (BRASIL, 2005).

Outra medida de apoio a aplicacdo e manutencdo da Biosseguranca, é observada
pela Resolugdo RDC n° 302, de 13 de outubro de 2005 da ANVISA, que diz que todo
laboratério clinico e posto de coleta laboratorial deve manter atualizado e disponibilizar
aos funcionarios as informacGes sobre Biosseguranca abordando: as normas e condutas
de seguranca bioldgica, quimica, fisica, ocupacional e ambiental; as instrucdes de uso
para os equipamentos de protecédo individual e de protecdo coletiva; os procedimentos em
caso de acidentes e a forma de manuseio e transporte de material e amostra bioldgica
(LEVY ET AL., 2007).

5. CONSIDERACOES FINAIS
A partir do exposto é possivel verificar que ha informacoes, instrucées e apoio por
parte dos Orgdos responsaveis, sendo que a principal causa dos acidentes envolvendo
falhas na Biosseguranca é o proprio ser humano. De certo que € importantissimo que a
infraestrutura do local de trabalho seja adequada, com laboratdrios equipados e material
de seguranca, mas também é fundamental o treinamento de toda equipe envolvida nas
atividades laborais, sejam estas quais forem e, tendo total consciéncia sobre 0s riscos
associados aos trabalhos que estdo desenvolvendo. Esta educagdo comportamental no
local de trabalho deve ser coletiva e ndo individual, os cursos e treinamentos em
Biosseguranga sdo fundamentais para se aprimorar a seguranca nas atividades na area da
salde.
A infraestrutura deve estar em conformidade as exigéncias dos orgaos fiscalizadores,
tendo suas particularidades para cada departamento e atividade realizada. Nos

laboratorios, as sinalizaces gerais das areas restritas e permitidas devem ser frequentes



e visiveis, naqueles setores de maior fluxo de pessoas, também expressas em “braile” para
os deficientes visuais, com piso tétil, indicagdo simbdlica e monitor para os analfabetos.

O atendimento as Normas Regulamentadoras voltadas a seguranca e saude do
trabalhador, devem ser seguidas como uma politica da empresa, e ndo como um
cumprimento de regras para 0 ndo recebimento de notificagdes e multas, criando assim
um comportamento de seguranca e cuidado junto a toda equipe envolvida nas atividades.

A falta de uma cultura voltada a prevencao torna-se o principal obstaculo para que as
pessoas possam agir com cautela e precaucdo em seus ambientes de trabalho. As
instituicbes devem realizar acGes educativas e treinamento a sua equipe, garantindo a
qualidade de seus produtos, se protegendo contra desperdicios de material, aumentando
assim seus lucros, e proporcionando uma rotina de trabalho mais segura aos funcionarios
0 que reduz gastos com mao de obra, visto que um acidente de trabalho leva o afastamento
do trabalhador, por tempo determinado ou ndo, podendo gerar multas significativas a
instituicdo. Sempre saird mais caro contornar a situacdo depois de um acidente de

trabalho, do que preveni-lo.
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PREPARO DO CORTE PICANHA: ANALISE DE PREEERENCIA DOS
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RESUMO

Esta pesquisa aborda as técnicas e formas de consumir a proteina animal, em especial o
corte bovino picanha. A regido da costa do descobrimento da Bahia, Brasil, em especial
a cidade de Itamaraju, € uma das maiores produtoras de gado de corte da regido nordeste,
sendo o consumo desta proteina muito comum pela populacdo local. Questiona-se neste
trabalho a melhor forma de preparar o corte picanha bem como as bebidas que
harmonizam com cada preparo. Com objetivo principal de entender os gostos e
preferéncia dos consumidores localizados na cidade de Itamaraju. Os objetivos
especificos sdo: levantar conceitos teéricos de preparo e harmonizacdo do vinho com as
proteinas; elaborar proposta de preparos de acordo a preferéncias dos consumidores e
demonstrar a melhor forma de aproveitar o corte da proteina animal no cardapio adaptado
ao gosto local. A metodologia € o levantamento bibliografico e referenciais tedricos
baseados em artigos, revistas técnicas e publicacbes ligadas ao tema, trazendo temas
como harmonizacgdo de vinhos com proteinas, tipos de cortes de carnes bovinas e histéria
da gastronomia no Brasil. Com abordagem quantitativa em pesquisa de opinido aos
consumidores de proteinas que residem na cidade de Itamaraju, apresentando gréaficos
comparativos e fichas técnicas operacionais na producdo dos pratos de acordo com a
opinido publica local.
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ABSTRACT

This research approaches the techniques and ways of consuming the animal protein, in
special the Picanha beef, the region of the discovery coast of Bahia, Brazil, in special the
city of Itamaraju, is one of the largest producers of beef cattle of the northeast region,
being the consumption of this protein very common by the local population. In this work,
the best way to prepare the Picanha cut is questioned, as well as the drinks that harmonize
with each preparation. With the main objective of understanding the tastes and preference
of consumers located in the city of Itamaraju, and specific objectives of raising theoretical
concepts of preparation and harmonization of wine with proteins. To elaborate a proposal
of preparations according to the preferences of the consumers, to demonstrate the best
way to take advantage of the cut of the animal protein on the menu adapted to the local
taste. It will be approached with theoretical references based on articles, technical
magazines and publications of institutions linked to the theme, bringing themes such as
harmonization of wine with proteins, types of beef cuts, history of gastronomy in Brazil.
With a quantitative approach in opinion polls to protein consumers living in the city of
Itamaraju, presenting comparative graphs and operational technical sheets in the
production of dishes according to local public opinion.

Keywords: Bovine cuts. Proteins. Opinions.

1. INTRODUCAO

Os brasileiros sempre foram grandes consumidores de carne bovina, e com o
passar do tempo estdo se tornando cada vez mais esclarecidos em alguns aspectos, tais
como a apresentacao do corte, o qual exige parametros especificos nos aspectos fisicos
(exemplo maciez, coloracdo, quantidade de gordura), e em fatores externos ao animal,
como forma de criagéo, alimentacdo e modo de abate. Estes fatores em conjunto, irdo
determinar os padrdes finais em questdes organolépticas e sensoriais do corte em questao.

Com isso, 0s responsaveis pela criacdo animal tém ficado cada vez mais atento
nos pontos que influenciam as varidveis da qualidade do produto final, visto as
divergéncias do mercado consumidor, para assim obterem pecas que sejam aceitas no
mercado interno e externo, tendo cada uma delas, suas particularidades. Com isso 0s
produtores entendem a necessidade da melhora do desempenho do seu rebanho, sendo
mais eficaz com o0 acompanhamento da etologia, que busca compreender as necessidades
do rebanho, tornando mais eficientes as medidas de cuidado que serdo tomadas.

Ao chegarmos adiante nesta cadeia agroindustrial de proteina bovina, encontra-se
0 chefe gastrondmico, que tem como atuagdo 0 preparo das carnes satisfazendo as
exigéncias sensoriais dos consumidores. Assim, o profissional da gastronomia ndo pode

excluir sua atencao nos parametros da matéria prima em questdo, o qual ele ird manipular



e apresentar esta proteina. Em paralelo, o chefe precisa identificar a preferéncia sensorial
do mercado alvo o qual ele ir atuar. Diante a tal realidade, o presente trabalho questiona:
Quais as possibilidades do preparo gastronémico da proteina bovina, em especial o corte
picanha, para atender a demanda de preferéncias de um grupo de moradores da cidade de
Itamaraju/ Bahia? Como objetivo geral, é proposto conhecer a preferéncia de um grupo
de consumidores de proteinas animal —a picanha, na cidade de Itamaraju/Ba. Tendo ainda
como objetivos especificos: verificar as possiveis formas de preparo de tal corte de carne
de acordo com as preferéncias levantadas nas pesquisas; elaborar propostas de pratos
gastrondmicos a base da proteina animal; levantar informacdes tedricas dos tipos de
bebidas que harmonizem com a culinéria proposta; e relacionar fichas técnicas
operacionais.

Partindo deste pressuposto, o presente trabalho busca por meio de pesquisas,
apresentar aos leitores os tipos de corte existentes e como o passar do tempo levou os
cenarios de criacdo dos rebanhos a mudarem na busca de cada vez mais produtos de
qualidade, diminuindo o sofrimento animal e tornando o confinamento menos estressante.
E essencial entender as necessidades do rebanho e a qualidade das pegas de carne esta
diretamente ligada.

Assim, com a presente pesquisa, busca-se uma melhor explanacéo a respeito da
preferéncia no consumo da populacdo de Itamaraju/Ba do corte de carne picanha, bem

como a atuacdo do chefe gastrdnomo nesse cenario.

2. METODOLOGIA

Para essa pesquisa sera utilizada uma abordagem de estudo quali-quantitativo por
meio de pesquisa bibliogréfica, utilizando como base artigos académicos. Com a
utilizacdo de pesquisas de opinido quanto as formas, cortes e preparos da carne bovina.
Pesquisa exploratdria em conhecer as possibilidades de pratos com caracteristicas
regionais da culinaria da costa do descobrimento. A pesquisa foi realizada na cidade de
Itamaraju-Ba utilizando os métodos de investigacédo exploratdria e bibliografica com sua
origem pesquisa qualitativa.

Tendo como base quantitativa um questionario do Google formularios, o qual foi

enviado para uma amostra de trezentas pessoas via link por meio do aplicativo whatsapp,



sendo respondidos cento e vinte e cinco receptores até a data de 26 de novembro de 2020

as 19 horas para entender as preferéncias sobre como é a melhor forma do corte de carne.

3. CONTEXTO HISTORICO

3.1. ATENDIMENTO AO CLIENTE E SUA IMPORTANCIA

Com o estudo das preferéncias do publico, percebe-se que com 0 acesso aos meios
de tecnologia e aprendizagem tem se desenvolvido pessoas com gostos mais exigentes,
fazendo com que os donos dos estabelecimentos sejam obrigados a evoluir de forma a
apresentarem uma qualidade superior ndo apenas nos pratos servidos, como também no
atendimento aos consumidores. Segundo Trigo et al. (2015, p.15, citando por KOTLER
e ARMSTRONG, 2003, p. 45):

“[...] Para serem bem-sucedidas no atual mercado competitivo, as
empresas devem estar voltadas para o cliente — conquistando-o dos
concorrentes e mantendo-o por lhe entregar valor superior. Mas, para
poder satisfazer os consumidores, a empresa deve antes entender suas
necessidades e desejos”.

Sabendo disso, é necessario compreender que existem fatores externos que
ajudam os clientes no momento da escolha de qual produto irdo comprar. Segundo Kotler

(2000) existem quatro principais fatores influenciadores, a saber:

1- Fatores Culturais: Os fatores culturais sdo os que exercem uma profunda
influéncia sobre o comportamento do consumidor. A cultura, subcultura e a classe social
sdo de grande importancia, pois, envolvem valores, percepcbes e comportamentos
familiares além do caréater geografico, religido e grupo racial. Tem um ditado que diz que,
"O homem é produto do meio", pois refere-se ao lugar onde as pessoas sdo influenciadas
diretamente no modo de agir e pensar. Além disso, a utilidade do objeto varia de um meio
para 0 outro, um computador de Gltima geracdo ndo possui a mesma serventia para um
morador de uma tribo africana como para um morador de uma grande capital.

2- Fatores sociais: Como os culturais, os fatores sociais sdo decorrentes do meio,

em que as pessoas tomam como espelho os grupos mais proximos, por exemplo a familia,
amigos, vizinhos, colegas de trabalho, dentre outros, os quais séo os grupos classificados

como de afinidade, sendo a familia o nucleo mais importante de compra da sociedade, e



a posicdo que cada membro ocupa podem ser definidos pelo papel que desenvolve em um

grupo.
3- Fatores psicolégicos: A escolha do produto a ser comprado também é

influenciada por fatores internos como motivacao, atitudes, aprendizagem e crengas.
Como homens mais velhos preferem carros possantes para mostrar masculinidade, ja os
adolescentes buscam se mostrar de outra forma, pela necessidade de se autoafirmar
devido a fase da vida que se encontram.

Para a empresa ou estabelecimento que esta tentando criar lagos com seu publico
€ necessario aprimorar sua logistica e sua forma de abordar o cliente, para que se tenha
uma relacdo entre o produto oferecido e o interesse do consumidor que esta tentando

alcangar. De acordo com Kaotler (2000, p.43):

[...] Compreender as necessidades e os desejos dos seus clientes nem
sempre é facil. Alguns consumidores tém necessidades das quais ndo
tem plena consciéncia, ou ndo consegue articular essas necessidades, ou
entdo empregam palavras que exigem interpretacdo (KOTLER, 2000,
p.43).

Com o aumento da concorréncia, se fortalece a necessidade de mostrar diferencial
no atendimento, para assim conquistar o cliente por meio de sua satisfacdo. Ainda, de
acordo com Kotler (2000, p. 58) a "Satisfacdo consiste na sensacdo de prazer ou
desapontamento resultante da comparacdo de desempenho (ou resultados) percebido de

um produto em relacdo as expectativas do comprador”.

[...] O atendimento ao cliente e o teste final, vocé pode fazer tudo em
termos de produto, pre¢o, e marketing, mas a ndo ser que vocé complete
0 processo com um atendimento incrivelmente bom, corre o risco de
perder negdcios ou até mesmo sair do negdcio. (SANTOS et al., apud
FREEMANTLE, 1994, p. 13).

O atendimento ao cliente engloba ndo apenas o vender, mas, principalmente

compreender as necessidades e interesses, escutando verdadeiramente suas vontades.

[...] Para manter e fidelizar os clientes é essencial que a empresa
monitore e mega a satisfacdo dos mesmos, através do acompanhamento
e de pesquisas constantes. Ele podera identificar pontos fortes e fraco e



criar atrativas para atrair, manter e fidelizar clientes (RAMBO, 2014
p.23).

3.2 HISTORIA GASTRONOMIA

3.2.1 Conceito

O diciondrio Priberam traz o conceito de “gastronomia” como
“Conjunto de conhecimentos e préaticas relacionados com a cozinha, com o arranjo das r
efei¢Oes, com a arte de saborear e apreciar as iguarias”. Sendo o significado literal

“gastro” — estomago e “nomia” — conhecimento/estudo.

3.2.2 0 Inicio

Ap0s a descoberta do fogo, se tornou necessario a producdo de recipientes para
que se pudesse realizar a coc¢do dos produtos, com isso se iniciou uma grande
transformacéo onde foi percebido pelos homens pré-historicos que a caca ndo era 0 meio
mais eficiente para a obtencdo de comida, sendo iniciada a agricultura (MIESSA, 2013).

De acordo com Santos (apud Franco 2006, p. 17):

[...] Quando o homem aprendeu a cozinhar os alimentos, surgiu uma
profunda diferenca entre ele e os demais animais. Cozinhando,
descobriu que podia restaurar o calor natural da caca, acrescentar-lhe
sabores e deixa-la mais digerivel. Verificou também que as
temperaturas elevadas liberam sabores e odores, ao contrario do frio,
gue os sintetiza ou anula. Percebeu ainda que a coccdo retardava a
decomposicao dos alimentos, prolongando o tempo em que podiam ser
consumidos. Identificava, assim, a primeira técnica de conservagéo.

A figura 1 abaixo, apresenta um modelo das primeiras panelas utilizadas para os

variados modos de preparo e servico.



Figura 1 - Primeiras panelas utilizadas no preparo de alimentos.

Com isso, iniciou-se o desenvolvimento do comércio uma vez que ja dispunha de
alimentos como verduras e legumes, sendo realizado por meio do escambo (troca) dentro
de suas proprias aldeias. Segundo Miessa (2013), na Grécia ja se utilizava produtos de
origem vegetal na confeitaria, a qual utilizava-se de tamaras, mel, nozes, pinhdes e todos

0s pratos eram preparados por escravos.

3.2.3 Idade Média

Nas cidades como Roma, Grécia e Egito era comum a realizacdo de refeicdes
conhecidas por seu excesso, com mesas fartas de comidas, vinhos e frutas. Em Roma era

dividido em duas partes, como foi escrito por Miessa (2013, p.16):

[...] na primeira parte, a refeicdo propriamente dita, tudo era colocado
sobre a mesa para cada um escolher o0 que quisesse; na segunda parte
trocavam-se as mesas e todos bebiam vinho e comiam frutas secas,
nozes e azeitonas. A medida que os romanos enriqueciam também
aumentavam 0S eXcessos & mesa.

Assim surgiu a ideia dos banquetes que poderiam durar até quatro dias. Santos
(2018, p.10) nos conta que na Greécia, os banquetes excluiam a presenca das mulheres,

como descrito a sequir:



[...] essas reunides eram exclusivamente para homens, em que tratavam
de assuntos como a politica, militarismo e vida social. Os alimentos
servidos nos banquetes seguiam ritual que modificava segundo a regiéo
em que eram oferecidos 0s banquetes ainda podiam ser
complementados por apresentacdes de danca, musica e recitacfes de
poesias (SANTOS, 2018 p.10).

A literatura oferece varios livros que abordam a respeito do inicio das refeigdes,

dos banquetes nos reinados. O principal livro romano de cozinha ¢ intitulado: “De ré

conquinaria”, conforme modelo de capa do exemplar apresentado abaixo na Figura 2.

“Suas primeiras edi¢des impressas apareceram respectivamente em
Veneza e Mil&o, no final do século XV. S&o vérios os titulos dados a
essa obra: ‘Ars Magiririca’; ‘ Apicius culinarius’; ‘De re coquinaria libri
decem’ ou, simplesmente, ‘De re conquinaria’. (SANTOS, 2006, apud
FRANCO, 2006, p. 48)”.

APICIUS,

SIVE,
LIBER DE RE COQUINARIA,

COMPOSITUS EX  VARIIS TESTIMONIIS
SCRIPT ORUM LATINORUM,

QUAE SELEGIT ET CONJUNXIT

GREGORIUS MAJANSIUS, |

Generofus Valentinus , & Duodecemyir
Stlitibus judicandis in Regia Domo
& Urbe.

VALENTIAE EDETANORUM:

Apud Franciscum BURGUETE,
AnNo nDCCLXVIIL

Figura 2 — Modelo de capa do primeiro livro de receita romano.

A base alimentar era de uma grande variedade, oferecendo desde carne vermelha

até frutos do mar.

Os principais pratos servidos eram a base de ingredientes como: gados,
carneiros, cabras e porcos; frangos, patos, gansos, galinhas d’angola e pavdes;
passaros silvestres como codornas, perdizes, gralhas, avestruzes, flamingos,
garcas e papagaios; peixes, ras, mexilhdes, ouricos e ostras; frutas como cereja,



abrico, limo, timaras e mel&o; derivados do leite; centeio, arroz, aveia e trigo;
leguminosas; mel; azeitonas e azeite; pinhdes, améndoas e sementes de
papoula. Como bebidas eram servidos vinho, agua e algumas vezes leite
SANTOS (apud LEAL, 1998, p. 26).

Na idade média comecgou uma transformacdo, onde surgiram novos métodos de

coccdo como foi citacdo por Santos (2018), mostrando a descricao feita por Franco (2006,

p. 71):

[...] Havia grandes lareiras em frente as quais giravam os espetos para assar as
carnes e onde eram dependurados caldeirdes para cozinhar sopas e legumes.
Os espetos giravam movidos a mao, por engrenagem mecanica ou por um
cachorro fechado em uma jaula circular giratéria. Nessas cozinhas, o fogo era
mantido aceso constantemente, pois ndo existia meio de ignicdo facil e
imediata. N&o se utilizava o forno, tdo importante na antiguidade, e como nao
havia nas grandes lareiras possibilidade de controlar o calor para uma cocgédo
lenta, ndo se podiam preparar guisados e carnes em molhos, muito apreciados
mais tarde. Somente no final do século XII1 se redescobriu a arte dos guisados
e molhos e se recomegou a utilizar o forno. Paralelamente, foram se
aperfeicoando técnicas culinérias e utensilios. Além do forno, a arquitetura
incorporou as cozinhas mesas para a preparacao e arranjo dos pratos antes de
serem servidos. Em algumas casas, havia dois fogBes: um que mantinha fogo
intenso, e outro, com fogo baixo para coc¢do mais lenta. (Franco, 2006, p. 71):

Havendo uma grande quantidade de especiarias como pimenta, gengibre, anis, noz

moscada entre outros que acrescentam sabor aos variados modos de preparo (SANTOS,

2018).

3.2.4 Idade Moderna e Contemporanea

Ao longo dos séculos XV ao século XVIII, ocorreram grandes transformacdes e

inovacOes como a cria¢do da maquina de tipografia que permitiu a impressao dos livros

de receitas e outras invengdes que refletiram na culinaria europeia.

A prensa tipogréafica permitiu ampla publicagdo de livros de culinéria,
de manuais com conselhos alimentares e até livros de filosofia
gastrondmica. A combinacdo entre viagens, as oceanicas viabilizadas
pela bussola e intensa for¢a mortal possibilitada pela pélvora moldou a
ascensdo dos primeiros impérios europeus modernos ao redor do globo.
Essa expansdo do poder politico, militar e econdmico europeu também
levou os europeus a conhecer varios novos alimentos e influéncias
culinérias do exterior. Ao mesmo tempo, cada estado, nacéo que forjou
esses impérios desenvolvia forte consciéncia de identidade nacional,
cada vez mais compreendida como distin¢do entre culinarias nacionais
(SANTOS, 2018, apud FREDMANN, 2009, p. 197).



Conforme dito por Miessa (2018), foi na idade moderna que os franceses
comecaram a se destacar, com a refeicdo composta por pouco pao, frutas e muitos patés,
inicio da producéo de biscoitos, pudins de ovos, e crepes influenciados pelos italianos,
assim acrescentando a producao e consumo de doces ao dia a dia. Com isso surgiu grandes

contribuicdes como:

e O surgimento das tabernas, que tinham um cardapio servido em hora determinada,
dentre elas o ‘La Tour D’Argent’, que mais tarde virou restaurante e figura entre os
mais famosos do mundo até hoje.

e Os cafés, que se espalharam por toda Paris, popularizando o habito de tomar cafe,
chocolate quente e chés.

e O surgimento do champagne, criado a partir de uma técnica desenvolvida por Dom
Périge dnon.

e A invencdo do molho ‘bechamél’.

e A utilizacdo da mistura de frutas e aclcar aos pratos salgados.

O primeiro restaurante surgiu na Franca, era chamado de boulanger e vendia
apenas sopa. O primeiro de luxo, La Grande Taverne, de Londres foi aberto em Paris pelo
chefe Beauvilliers. Sendo atualmente a cozinha existindo inUmeras vertentes como:

molecular, nouvelle cousine e o slow food.

3.3 GASTRONOMIA BRASILEIRA

A culinaria brasileira é repleta de sabores que foram trazidos pela grande
quantidade de imigrantes de diversos lugares do mundo, além da propria cultura indigena
que foi absorvida.

Existem trés grandes povos que tiveram influenciaram como os indigenas com a
farinha de mandioca, beiju, e o0 vinho a base de frutas, como caju; ja os portugueses
trouxeram animais como boi, vaca, ovelha, entre outros, sendo sua maior contribui¢do os

doces, como arroz doce e sonhos. Os negros acrescentaram:

Quando os negros criaram o fuba, eles criaram bolos, canjicas e pudins.
O milho era um dos alimentos mais utilizados na alimenta¢do dos
escravos, e foi dai que surgiu o fub4 e o angu. O feijdo, consumido pelos
indios e portugueses, também era uma iguaria apreciada pelos negros,



mas foi somente o brasileiro nascido no século XVI, que transformou o
feijdo no alimento mais popular do pais. Existe uma famosa marchinha
carnavalesca que diz, “yes, nos temos bananas”, e na verdade nds temos
bananas gracas aos negros escravos, juntamente com o coco, também
largamente utilizado em nossa culinaria. A garapa, ou caldo de cana,
também muito popular hoje em dia, surgiu pelas maos dos negros, que
tinham acesso a cana-de-aclcar e dela extraiam seu suco (MIESSA,
p.33).

Segundo Miessa (2013), o Brasil apos sua independéncia, foi sofrendo influéncia
de inlmeros paises como a Franca, Alemanha, Italia dentre outros, podendo esta ser maior
ou menor de acordo com a regido em destaque na situagéo, tendo cada um acrescentado
um pouco da sua cultura ao Brasil, como as técnicas de preparo francesas, massas

italianas, paes e bolos alemaes.

3.4. 0 CONSUMO DE PROTEINA PELO BRASILEIRO

Apesar de o brasileiro ser um dos maiores consumidores de carne mundial, no
ranking feito pela Organizacdo para Cooperacdo e Desenvolvimento Econémico
(OCDE), o Brasil é apenas o 5° colocado, a média de consumo é de 78 kg de carne por
ano (CANAL RURAL, 2020).

Segundo Macedo (2019), de acordo com o Centro de Estudos Avancados em
Economia Avancgada (CEPEA), em 2019 o consumo subiu cerca de 14% nos ultimos 10

anos.
[...] O pais que tem potencial para crescer mais rapido na producéo de
carne é o Brasil, sem aumentar nenhum hectare de pasto; s6 usando o
que a gente ja tem. Confinamento, semiconfinamento e suplementacao
proteica energética durante o ano todo sdo tecnologias que estdo a

disposicdo do produtor para aumentar a produtividade (SABELLA,
2019).

Existem uma relacdo entre o consumo de proteina per capita, e a capacidade
produtiva do pais, ainda tendo o fator econémico por ser um produto de alto valor no
mercado internacional. O Brasil é um exemplo disso, pois apesar de ter uma renda per
capita relativamente baixa, tem um alto consumo de carne devido ao tamanho o rebanho
(CNA, 2020).

Mesmo com a pandemia de acordo com Farm News (2020), a USDA projeta um
crescimento no consumo de cerca de 2,7% em 2021, havendo uma variagdo de 7,67
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milhGes para 7,88 milhGes de toneladas em carcaca. E isso ocorrera devido a recuperacao

econdmica do pais.

3.5. TIPOS DE CORTE DA CARNE BOVINA

A proteina animal proveniente do gado bovino, possibilita uma grande variedade
de cortes, cada um podendo ser utilizado de formas diferentes de acordo a sua textura,
gordura e maciez, 0 que consequentemente ird permitir a producdo de pratos bem
diferentes em aspectos sensoriais e nutricionais. Na Figura 3 disponivel abaixo, é possivel

observar essa variedade de cortes citadas, 0os quais sdo descritos abaixo.
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Pescoco: A carne de pescogo € um corte bovino constituido de massas ou
fibras musculares, de tecido conjuntivo e de gordura. E considerada uma carne de
terceira. O tempo de cozimento da carne de pescoco € demorado.
Acém: O acém é considerado uma carne de segunda, relativamente magra. Na
culinaria, é usada em refogados, assada e cozida. Também é utilizada moida e em
bifes.

Peito e peito com 0sso: A carne de peito exige muito tempo para ser cozida, por
ter uma grande quantidade de fibras e musculos. E considerada uma carne de segunda.
Os principais pratos feitos com este corte bovino sdo o pastrame, o carpaccio, ou ainda o
tradicional cozido argentino puchero.

Paleta ou miolo de paleta: Este corte bovino esta localizado nas pernas dianteiras
do boi. E uma carne apropriada para picadinhos, assados de panela e cozidos. E uma carne
suculenta e macia. Assemelha-se ao corte bovino patinho.

Fraldinha: E uma carne composta pela parede do abdémen do boi, localizada na
lateral do corpo do animal. Possui fibras longas, nervos e gordura. E um corte bovino
pequeno suculento e macio, por isso, muito apreciado em churrascos. Pode ser usadas,
também, em assados de panela, receitas de strogonoff, espetinhos, entre outros.

Ponta de agulha: Localizada nas ultimas costelas do boi. E considerada carne de
terceira. Pode ser consumida inteira, em pedacos ou moida. E outro corte que demanda
muito tempo de cozimento.

Filé mignon: O filé mignon é um corte bovino que pesa, aproximadamente, 2
quilos. E considerada uma carne nobre, extremamente terna, macia e suculenta, porém
ndo muito saborosa. Requer bons temperos, acompanhamentos e molhos, por suas
caracteristicas citadas acima. Ideal para bifes altos e mal passados.

Filé de Costela: O filé de costela: também é conhecido como filé de costa. E uma
carne com tempo demorado de cozimento, usada em refogados e cozidos de panela. E
considerada uma carne de segunda.

Contrafilé: Também é conhecido como filé do lombo e fica localizado ao lado do
filé mignon. E uma carne nobre, macia, com a parte interna magra; e a parte externa
contendo uma espessa camada de gordura. E um corte bovino indicado para assados e
bifes. Com esse corte bovino, é feita a famosa e tradicional receita Bife a Cavalo, que é

muito apreciada na culinaria brasileira.



Capa de filé: Carne com textura desigual e grande quantidade de nervos. E
considerada uma carne de segunda, que demanda cozimento mais demorado. Pode ser
usada em assados, ensopados e refogados.

Alcatra: A alcatra é uma carne de primeira, considerada por muitos a “rainha das
carnes”. Possui fibras macias, sendo extremamente saborosa. E um dos cortes bovinos
mais versateis. A alcatra inteira mede cerca de 80 cm, e dela, podem ser retirados cinco
tipos de carnes diferentes: a maminha, a picanha, o baby beef, o tender steak e o top
sirloin. S&o usadas para o preparo de bifes, ensopados, assados e refogados. Também é
um corte muito usado em churrascos.

Patinho: O patinho é uma carne de primeira, com fibras macias. Pode ser utilizado
para o preparo de bifes, cozidos e picadinhos.

Coxao duro: O coxdao duro também é conhecido como chandanca, posta
vermelha, perniquim, lagarto plano, lagarto vermelho, lagarto chato, coxdo de fora, cha
de fora ou lagarto atravessado. E uma carne com longas e rijas fibras, e gordura localizada
na parte externa. O seu cozimento ¢ lento. E usada para o preparo de carnes recheadas,
cozidos e assados de panela e rosbifes.

Coxao mole: O coxao mole também é conhecido como ché de dentro, chd, coxao
de dentro, polpa ou polpdo. E constituida por fibras curtas e macias, com nervos e
gordura. E uma carne mais macia do que o coxdo duro, e fica 6timo em ensopados,
assados, escalopes, bifes a milanesa, picadinhos e enrolados. Também pode ser
consumida moida.

Lagarto: O lagarto também é conhecido como tatu ou lagarto-branco. E
considerada uma carne de primeira, constituida por fibras longas e magras, em formato
arredondado. Apesar de ser de primeira, € uma carne seca, dura e pouco suculenta.

Mdasculo dianteiro: O musculo dianteiro também é conhecido como musculo
duro, braco ou méo de vaca. E um corte constituido de massas musculares sobrepostas. E
indicado para o preparo de caldos de carne, carne de panela, e sopas.

Musculo traseiro: No Brasil, € considerada carne de segunda, porém ganha status
na culinaria italiana, com o corte ossobuco (a carne com 0 0SS0).

Aba do filé: E uma carne mais utilizada como carne moida, por ser extremamente

enervada.



Maminha da alcatra: E um corte bovino retirado da peca inteira da alcatra. E uma
carne famosa pela maciez e suculéncia. Ideal que seja acompanhada por molhos, nas
receitas, pois ndo é das carnes mais saborosas.

Picanha: Essa carne é extremamente macia, saborosa e suculenta. E o corte mais
famoso nas churrascarias, sendo servida inteira ou em bifes, mas também pode ser usada
para o preparo de cozidos, levada ao forno ou simplesmente frita. A melhor parte da
picanha é a ponta.

Cupim: O cupim esta localizado na corcova dos bois zebuinose de seus
cruzamentos. Também é conhecido como giba ou mamilo. E uma carne caracterizada
pela gordura entremeada, que Ihe confere sabor e maciez. E muito usada em churrascos.

Seu tempo de cozimento é demorado.

3.5. HIGIENE E MANIPULACAO DE CARNE BOVINA

As caracteristicas da carne bovina como: alimento rico em proteina, além de
outros nutrientes como vitaminas, sais minerais, a torna um produto alimenticio propicio
ao desenvolvimento de microrganismos. Por isso, € um produto que necessita ser
conservado adequadamente e manipulado de forma a garantir as condigdes rigorosas de
limpeza do local e do proprio manipulador. (AVILES, 2014). Nesse sentido, 0s

procedimentos a serem executados sdo:

1- Lavar bem as maos e fazé-lo constantemente: as maos devem ser lavadas antes do
preparo de alimentos e novamente apds interrupcdes (como ir ao banheiro, manipular
utensilios sujos, mexer no cabelo ou tocar em cestos de lixo). Nao se deve lidar com
quaisquer alimentos ap6s a manipulacdo de alimentos crus (como as carnes) sem antes
lavar novamente as méos. Lembre-se também de que unhas compridas podem abrigar

microrganismos, servindo de foco de contaminacao;

2- Lavar as superficies e utensilios que entrardo em contato com a carne: a higienizagéo
deve ser feita com agua (preferencialmente quente) e sabdo. Devem ser lavadas as tabuas,

as facas, os martelos, as vasilhas, assim como a pia e quaisquer outras superficies;

3- Né&o usar utensilios que ja tiverem sido utilizados com carnes cruas para outros

alimentos sem antes lava-los bem com agua e sabéo;



4- Nao se deve falar, cantar ou tossir sobre os alimentos;

5- E importante ndo colocar as maos no nariz, na boca ou nos cabelos durante o preparo

dos alimentos;

6- N&o se devem enxugar as maos em panos ou em aventais antes de manusear carnes;
7- Néo se deve lidar com dinheiro enquanto se trabalha com alimentos;

8- Convem usar, de preferéncia, roupas limpas;

9- Os cabelos devem estar presos ou contidos por uma rede durante o preparo das

refeicoes;

10- Os alimentos ndo devem ser manipulados por pessoas que estiverem com doengas de

pele, diarreia, gripe, dor de garganta ou doencas infecciosas;

11- A cozinha deve ser mantida limpa e os utensilios devem estar sempre lavados. Nao

se esqueca de usar detergentes e desinfetantes;

12- A geladeira e o freezer ndo devem ficar superlotados, pois isso dificulta a circulagdo

de ar frio dentro do aparelho e compromete a conservagdo dos alimentos;

13- Mantenha o lixo em recipiente limpo, revestido de saco pléstico e sempre tampado,

evitando assim o aparecimento de insetos, baratas e ratos;

14- Se possivel, evite o uso de utensilios de madeira, como tabuas de carne e martelos de
amaciar, pois a madeira € um material poroso, que absorve muito liquido e é de dificil
higienizacdo, o que favorece a multiplicagdo de microrganismos. Tais objetos podem
tornar-se focos de contaminacdo dos alimentos. Prefira utensilios plasticos ou de aco

inoxidavel, que, além de serem mais resistentes ao tempo, sdo de facil limpeza.

Outro ponto a destacar refere-se ao congelamento, para a sua realizacdo é
necessario observar certos processos: Teor de gordura: as carnes magras conservam-se
melhor do que carnes com capa de gordura. No caso de cortes como picanha e contrafilé,
prefira, para congelar, as carnes embaladas a vacuo; Embalagens para congelamento:
encontra-se no mercado Vvarias pecas de carne ja embaladas. Ao serem congeladas, as
carnes sempre devem estar acondicionadas em embalagens plasticas limpas, de onde se
deve retirar todo o ar. Uma 6tima opcéo € congelar produtos adquiridos em embalagens

fechadas a vacuo; Tipos de congelamento: o congelamento da carne deve ser rapido, pois



assim provoca poucas alteracdes nas caracteristicas do produto e ndo ocasiona grandes
danos ao tecido muscular além de garantir a preservacdo da maciez e da qualidade
nutricional do produto. Este procedimento evita a formacao de cristais de gelo no interior
das fibras mantendo, assim, a integridade do produto; Grandes porcdes de carne: deve-se
evitar congelamento de grandes pedacos de carne.

O mais aconselhavel é dividir a peca em porg¢des, ou seja, cortar 0os pedacos em
tamanhos que lhe sejam convenientes para o dia a dia, pois pedacos grandes demoram
muito tempo para congelar, o que favorece a formagéo de cristais de gelo no interior dos
tecidos. Esses cristais alteram as qualidades da carne, sobretudo a suculéncia (quantidade
de suco). Além disso, tal procedimento evita o desperdigco, pois a carne, uma vez
descongelada, ndo deve ser novamente congelada e s6 podera voltar ao freezer como prato

pronto, nunca cru.

4. APRESENTACAO DOS DADOS

Ocorreu a realizacdo de um questiondrio online onde se buscava saber as
preferencias quanto ao preparo e corte de carne, além dos acompanhamentos e bebida
utilizados. Foi enviado via whatsapp para 300 pessoas sendo 150 homens e 150 mulheres,
sendo recebido de volta o total de cento e vinte e cinco até o dia vinte e seis de novembro
no horério das dezenove horas. Segue abaixo 0s graficos que apresentam os resultados
das informac0es coletadas:

1- Frequéncia do consumo de carne:

Tabela 1
Il Sempre M Algumas vezes Raras vezes [l N3o se aplica
100
0 —
Carne suina Carne bovina Carne de frango Carmne de peixe

Cerca de 100 entrevistados consomem carne bovina sempre.
Cerca 60 dos entrevistados come carne suina as vezes.

Cerca 60 dos entrevistados come frango sempre.
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Cerca 55 dos entrevistados come peixe as vezes.

2- Preferéncia por corte bovino

Tabela 2

@ costela com osso
@ picanha

18,4%
® barriga
) @ bisteca
;é @ coxio mole
% ‘ @ coxao duro

® alcatra
@ Contra Filé

12V

27,2% preferem alcatra.

31,2% picanha.

18,4% contrafilé.

3- Preferéncia ao ponto de cozimento:

Tabela 3

® Selada

@ Came ao ponto

@ Mal passada

@ Came ao ponto para bem passada
@ Carne ao ponto para mal passada
@ Came bem passada

32% Carne ao ponto para bem passada.
27,2% Carne ao ponto.
14,4% Carne mal passada.’

19,2% Carne bem passada.



Revista Interdisciplinar de Ciéncias Sociais e Saude
RICSS / ISSN 2318-3845

4- Relacdo de consumo em restaurantes e churrascarias

Tabela 4

@ Algumas vezes por més

@ Muitas vezes por més

@ Quase nunca

@ Somente em eventos especiais
@ N3ao consumo carne.

51,2% Alguma vezes por més.
21,6 Muitas vezes por més.
16% Quase nunca.

11,2% Somente em eventos especiais.

5- Tipo de preferéncia do consumo de carne em restaurantes:

Tabela 5

@ Assado

@ Cozido

@ Frito

@® Grelhado

@ outros

@ Naio consumo carne.

84,8% Assado.

10,4% Grelhado.

Os outros tipos ndo foram significativos estatisticamente.

6- Relacdo ao consumo da picanha:
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Tabela 6

@ Cozido

@® Assado

@ Grelhado

® Frito

@ Picadinhos

® Moido

@ Nio gosto deste tipo de corte.
@ Selada

@ Menos cozido e moido

85,6% Assado.

9,6% Grelhado.

Os outros tipos ndo foram significativos estatisticamente.

7- Em relacéo ao tempero da picanha

Tabela 7

@ Muito picante ( Bastante pimenta)

@ Pouco picante ( pouca pimenta)

@ Que n3o seja picante ( nada de
pimenta)

@ Moderadamente picante ( Pimenta

moderada)
8%

39,2% - Pouco Picante.
30,4%- Que ndo seja picante.
22,4% Moderadamente picante.

8% Muito picante.

4.1 RECEITAS COM PICANHA

Apbs a analise dos resultados obtidos através do questionario, apresentaram-se
receitas de acordo com a escolhas dos entrevistados:



1- Ficha técnica: Picanha em tiras na grelha

QUANTIDADE
01 Picanha inteira
Q/B Sal grosso

MODO DE PREPARO:

Corte a picanha em tiras
Em uma travessa, despeje sal grosso a gosto sobre a carne, sem pressiona-la.
Coloque as tiras de picanha pra assar na grelha da churrasqueira em fogo alto.

Assim que os dois lados estiverem caramelizados, sirva com o molho da sua preferéncia.

2- Ficha técnica: Picanha no espeto na brasa

QUANTIDADE
01 Picanha em postas de 03 cm (03 dedos de espessura)
Q/B Sal grosso

MODO DE PREPARO:

Depois de cortada, insira cada posta da picanha no espeto em formato de C
Do pedago maior para 0 menor, até completar de acordo com o tamanho da sua
churrasqueira.
Coloque o espeto sobre uma travessa, e com a méo despeje o sal grosso sobre a carne,
sem pressiona-la, apenas deixe o sal cair sobre o espeto, assim para os dois lados da carne.
Ap0s acesa coloque 0 espeto para assar na churrasqueira.
Quando os dois lados estiverem meio caramelizados, dé algumas batidas de leve para tirar
0 excesso do sal, e volte assar até o ponto desejado.

Depois de assada servir com o molho de sua preferéncia

3- Ficha técnica: Molho Barbecue



QUANTIDADE

300 ml Leite gelado
04 Dentes de alho
300 ml Oleo

Q/b Orégano

Q/b Cheiro verde
Q/b Sal

MODO DE PREPARO:

e Emum liquidificador coloque o leite gelado, os dentes de alho, sal a gosto e bata tudo.

e Adicione o 6leo aos poucos, até obter uma boa consisténcia.

e Ap0s ter formado consisténcia, adicione o cheiro verde, e 0 orégano e dé leves batidos
para misturar.

e Cologue em um recipiente e sirva com o churrasco.

Obs.: se precisar adicione mais 6leo a receita.

4- Ficha técnica: Picanha com alho e azeite

QUANTIDADE

01 Picanha em Bifes para grelha (02 cm de espessura)
309 Alho desidratado

40 ml Azeite

Q/B Sal de parrilla

MODO DE PREPARO:

Coloque os bifes de picanha em uma travessa

Passe 0 azeite sobre a carne, adicionando o sal levemente.



Acrescente o alho desidratado nos dois lados.
Coloque os bifes de picanha na grelha da churrasqueira para assar até o ponto desejado.
Apos assado, servir com o molho de sua preferéncia.

5- Ficha técnica: Molho de vinagrete

QUANTIDADE

03 Tomates

01 Cebola roxa

50 ml Azeite

0l und Cheiro verde

30 ml Suco de liméo

Q/B Sal e pimenta do reino

MODO DE PREPARO:

e Ap0s lavar os tomates, a cebola e o cheiro verde, corte os tomates em cubinhos bem
pequenos, assim a cebola e pique o cheiro verde.

e Numa tigela misture todos os ingredientes e tempere com sal e pimenta-do-reino
moida na hora a gosto e acrescente o suco do limdo e mexa para misturar o tempero

e . Mantenha na geladeira até a hora de servir

6- Ficha técnica: Molho Chimichurri

QUANTIDADE

) Xicara de salsinha picada

Yo Colher de sopa com orégano fresco picado

04 Dentes de alho amassados

) Xicara de cebola roxa bem picada

02 Pimenta calabresa

04 Colheres de sopa de vinagre de vinho tinto,
ou de maca




01 Colher de sopa de suco de liméo

02 Folhas de louro

01 Colher de tomilho

01 Colher de cha de péprica, doce ou picante
01 Xicara de azeite

Q/b Pimenta do reino

Q/b Sal

MODO DE PREPARO:

e Em um recipiente, misture bem todos o0s ingredientes.
e Deixe descansar por uma hora e sirva com o churrasco.

e Obs.: pique todos os ingredientes em pedacos bem pequenos.

5- CONSIDERACOES FINAIS

Nos tempos modernos da gastronomia, 0s servigos prestados aos consumidores
finais devem priorizar pela qualidade sanitaria, qualidade dos produtos, qualidade na
apresentacdo dos pratos e na fidelizacdo dos clientes. Para isto € fundamental que seja
escutado o consumidor em seus gostos e preferéncias para que o produto possa ter ndo s
a marca do chefe da gastronomia mais também a aprovacédo do cliente consumidor.
Destacou-se neste trabalho, a escuta sensivel com os potenciais clientes da proteina
animal bovina, em especial ao consumidor da corte picanha, onde por meio das pesquisas
estruturadas o pesquisador pode relacionar o tipo de gosto e preferéncias para que pratos
pudessem ser planejados em fichas técnicas capazes de expressar a marca do pesquisador
ao paladar de quem ira consumir.

E notdrio que os clientes buscam cada vez mais praticidade, qualidade, custo e beneficio
em produtos diversificados e personalizados, dado importante para o prestador de
servigos de gastronomia se faz ndo s6 necessario mais fundamental escutar o consumidor,
para firmar estratégias de sabores e harmonizacdo que atenda o paladar cada vez mais
refinados devido as pesquisas de novos pratos.

Fazer uma escuta sensivel, de acordos os referenciais tedricos, € um papel constante do

profissional da gastronomia, para a partir das exigéncias dos clientes adaptar os pratos e



receitas sem perder a qualidade e a escolha dos melhores produtos para a composi¢do do
prato.

Para o preparo de carnes, seja ela bovina ou de um outro animal qualquer, é preciso
cuidados especificos com a manipulacéo, neste sentido, os cuidados de higiene com a
manipulacdo dos alimentos devem ser redobrados a medida que a carne é altamente
perecivel, além da distancia da carne ao fogo, uma vez que o gotejamento desta carne
pode provocar fumaca na brasa e contaminar o alimento com elementos quimicos nocivos
a saude, usar equipamentos de apoio ao corte e a preparo devidamente higienizados para
garantir a qualidade e seguranca alimentar.

A pesquisa exploratéria visa buscar informacGes fundamentais para que o pesquisador
possa construir um conhecimento necessario de um determinado tema e ou situagdo
problema, e neste sentido, esta pesquisa cumpriu com seu propdsito, uma vez que foi
possivel elencar gostos e propor pratos para atender a maioria dos clientes atraves das
fichas técnicas apresentadas. Ainda o levantamento de fontes bibliograficas a respeito da
importancia do atendimento de qualidade aos clientes consumidores.

O objetivo geral desta pesquisa foi atendido em relagdo ao conhecer os gostos dos
potenciais clientes do corte de carne bovina picanha, com a participacdo considerada de
pessoas que participaram da entrevista estruturada. Foi possivel entender sobre os gostos
de harmonizacédo de bebidas e preferéncias dos consumidores, em relacdo aos objetivos
especificos foi apresentado algumas fichas técnicas de pratos que atendam a demanda de
sabores dos clientes, feito o levantamento das possibilidades e incluindo a preocupacéo
em atender de forma eficiente os consumidores.

Em conclusdo final, acredito que para ser um chefe de cozinha é preciso saber escutar o
consumidor, mesmo que nossos gostos e preferéncia sejam diferentes, é preciso atender
ao exigente cliente e satisfazé-lo com produtos de qualidade e confiabilidade, tanto no
modo do preparo quanto na escolha dos melhores ingredientes.

A profisséo exige constantes pesquisas de composic¢éo de ingredientes, tempo de preparo,
harmonizacéo de sabores e principalmente qualidade sanitaria no preparo dos alimentos.
Neste sentido, as préximas pesquisas que devo realizar estardo voltadas para
equipamentos de cozimento de carnes tipo churrasco, na busca de melhor atender a

qualidade e economia de energias sustentaveis.
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RESUMO

O estudo tem seus objetivos embasados na concepcédo da diabetes mellitus, além de
apontar os desafios que o idoso portador desta patologia enfrenta hoje para o seu
autocuidado no SUS. O objetivo deste estudo € identificar através de revisao de literatura
integrativa, estudos que demonstra tecnologias de ensino para o autocuidado do idoso na
diabetes mellitus. Para tanto enfocou compreender e identificar as tecnologias
educacionais existentes e que foram devidamente validades para auxiliar o profissional
da saude a empoderar a autonomia do idoso portador de diabetes mellitus ao autocuidado
em saude, minimizando as complicacdes desta patologia em sua vida social, econdmica
e afetiva. Em sua concepcdo metodoldgica o estudo trata de uma reviséo integrativa, com
abordagem qualitativa, descritiva e explicativa. Os critérios para inclusdo foram ser
artigos disponiveis online, com recorte temporal dos ultimos 5 anos. O presente trabalho
mostrou-se que a doenca Diabetes Mellitus vem se destacando no cenario nacional e
mundial como uma doenca cronica que mais tem crescido como causas de ébitos
independente do sexo, e gerador de alto custos para gestdo devido as complicacdes serem
muito presentes nos pacientes principalmente naqueles pacientes que possuem mais
tempo diagnosticado.

Palavras Chaves: Diabetes Mellitus. Autocuidado. Idoso. Tecnologias Educacionais.

1. INTRODUCAO

O contexto contemporaneo originado pela vida moderna exige cada vez mais
atividades competitivas em todas as relagdes sociais. Essas exigéncias da atualidade
provocam estresse e este, por sua vez, gera doengas nas mais diferentes dimensdes do

corpo humano estando entre elas o diabetes mellitus, que segundo o Ministério da Saude,
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se configura hoje como uma epidemia mundial, sendo grande desafio para os sistemas de
salde de todo 0 mundo. Neste contexto a organizagdo mundial de Salde estima que em
2006 o numero de portadores da patologia em todo o mundo era de 177 milhdes e chegara
a 350 milhdes em 2025 (BRASIL, 2006).

De acordo Stacciarini (2008) que realizou uma pesquisa com idosos diabéticos
nas unidades de Estratégia de Saude da Familia do Estado de Minas Gerais, 90% dos
usuarios entrevistados referiram necessidade total de dependéncia em todo processo da
administragdo da insulina, entre outros cuidados especificos da diabetes. Diante disto a
International Diabetes Federation (2017) afirma que a cada 6 segundos uma pessoa morre
de diabetes, o que corresponde a 5,0 milhdes de mortes em todo o mundo, justificando a
pesquisa em torno deste objeto de estudo, considerando que o idoso permanece na saude
publica como uma das partes principais que necessita ser orientada quanto ao autocuidado
em saude com qualidade, seguranca e efetividade (CELADE, 2012; VALDES, 2014;
MELLO et al, 2019).

O estudo tem seus objetivos embasados na concepcdo da diabetes mellitus, além
de apontar os desafios que o idoso portador desta patologia enfrenta hoje para o seu
autocuidado no SUS. Para tanto enfocou compreender e identificar as tecnologias
educacionais existentes e que foram devidamente validades para auxiliar o profissional
da saude a empoderar a autonomia do idoso portador de diabetes mellitus ao autocuidado
em salde, minimizando as complicacdes desta patologia em sua vida social, econdmica
e afetiva.

Em sua concepcdo metodoldgica o estudo trata de uma revisdo integrativa, com
abordagem qualitativa, descritiva e explicativa. Os critérios para inclusdo foram ser
artigos disponiveis online, com recorte temporal dos ultimos 5 anos, que estivessem na
integra, publica¢des nacionais e internacionais classificadas como artigos originais de
pesquisa. Ja os critérios de exclusdo foram ser estudos advindos de monografias,
dissertagdes, teses, livros, editoriais, relatorios, normas e manuais tecnicos, além de
estudos ndo publicados correspondentes a literatura cinza. Para tanto a busca foi realizada
através das bases de dados Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da
Salde (LILACS), Medical Literature Analysis and Retrieval Sistem on-line (MEDLINE)
e Scientific Electronic Library Online (Scielo), a partir dos (DeCS): Diabetes mellitus,
Tecnologias aplicados aos cuidados de saude, Tecnologias aplicadas a assisténcia a saude;
Assisténcia integral a satde do idoso; Servigos de salde para o idoso que padronizaram



a pesquisa e o cruzamento dos dados de acordo definido anteriormente. Para tanto torna
se imprescindivel o papel do enfermeiro como personagem articulador nesse processo de
cuidado ao idoso e na educacdo para saude, buscando a promocédo da salde através das
intervengdes educativas, considerando o modo de entendimento cognitivo e cultural do
idoso, observando as abordagem apresentadas com estabelecimento de vinculos e
fortalecimento da confianca do usuario com a equipe de enfermagem de modo que o idoso
consiga adquirir autonomia em realizar seu autocuidado com eficacia e resolutividade.
Mediante o que foi exposto, 0 objetivo deste estudo é identificar através de revisao
de literatura integrativa, estudos que demonstra tecnologias de ensino para o autocuidado

do idoso na diabetes mellitus.

2. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo de revisdo integrativa da literatura, de carater exploratério
e descritivo, trazendo a atualizacdo temporal das referéncias que versassem sobre a
questdo norteadora: Quais as tecnologias disponiveis para empoderar a autonomia do
idoso portador de diabetes em seu autocuidado em salide? Tendo como objetivo contribuir
com novas discussdes sobre a tematica, elencando futuras inovacbes para assisténcia
sistematizada da enfermagem no cuidado as doencas cronicas ndo transmissiveis
aplicaveis aos idosos. Realizou se a busca com recorte temporal de 2014 a 2019, tendo
como critério de inclusdo: estudos dos Gltimos 5 anos, na integra, disponiveis on-line,
publicacBes nacionais e internacionais classificados como artigos originais de pesquisa e
relatos de experiéncia. Tendo ainda, como critério de exclusdo: Manuais técnicos,
normas, editoriais, cartas, artigos de opinido e de revisdo, comentarios, ensaios, notas
prévias, monografias, teses e dissertacBes, livros, relatorios, além de estudos ndo
publicados ou correspondentes a literatura cinza ou repetidos.

Concomitante, a busca foi realizada através das bases de dados Literatura Latino-
Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS), Medical Literature Analysis
and Retrieval Sistem on-line (MEDLINE) e através da Scientific Electronic Library
(SCIELOQ),a partir dos Descritores em Ciéncias da Saude (DeCS): Diabetes mellitus,
Tecnologias educacionais, Tecnologias aplicados aos cuidados de saude, Tecnologias

aplicadas a assisténcia a saude; Assisténcia integral a saude do idoso; Servicos de saude



para o idoso. Devido ao amplo quantitativo de artigos encontrados optou-se por trabalhar
com o cruzamento de dois em dois descritores para a selecdo dos artigos estudados.
Foram encontrados 171 artigos, destes,153 estudos arquivados em excluséo
primaria por estarem fora da tematica de tecnologia educacional ao idoso com diabetes,
ficando 18 artigos selecionados e analisado na integra. Apos esta anélise identificou se
que 6 estudos ndo apresentavam o delineamento da tematica central e 02 estavam

repetidos, restando ao final 10 artigos na integra para compor a revisao.

Exclusio primaria = 153

Primeira selecdo= 171 .
. analisados na integra= 18
(30 repetidos + 123 fora da

tematica)

Excluidos apos jméllse na Selegio final = 10
integra =8
(02 Lilacs + 04 Medline + 04

(06 fora da tematica + 2 Scielo)

repetidos)

3. COMPREENDENDO A DIABETES MELLITUS

3.1 CONCEITUANDO A DIABETES MELLITUS

Para melhor compreender a diabetes mellitus, este estudo embasou se em
referéncias conceituadas sobre o assunto, dentre estas destacam se as literaturas de Brasil
(2014), Guyton et al., (2006), Silva (2006), Smeltzer et al., (2011) e Tortora (2006).

O diabetes mellitus define-se como uma doenca metabdlica caracterizada pelo
aumento da glicemia sanguinea (BRASIL, 2014). Para Guyton et al (2006), Tortora et al
(2006) e Brunner, Suddarth (2006) estas problematicas podem acontecer em 2 tipos, a
diabetes tipo 1 onde ha auséncia de secrecdo de insulina pelo, ou a diabetes tipo 2
conhecida pela produgdo insuficiente de insulina pelo pancreas ou defeito na acdo mesma,
tornando os tecidos resistentes a insulina. A insulina € um horménio produzido pelas
células beta no pancreas e tem como agdo diminuir a glicose circulante no sangue
(SILVA, 2006).



Neste contexto o idoso representa 14,3 milhdes de brasileiros com prevaléncia de
8,0% dos diabéticos, podendo aumentar para 23,3 milhdes nos proximos 25 anos no
desenvolvimento desta patologia, reforcando a necessidade na satde publica de investir
e atentar se na busca de desenvolver agdes que auxiliem a pratica de cuidado centrado a
esta populacéo, pois o individuo ndo tratado e acompanhado adequadamente esta sujeito
a desenvolver a longo prazo sequelas irreversiveis e incapacitantes (SANTOS et al., 2015;
INTERNATIONAL DIABETES FEDERATION, 2015; MELO et al., 2019).

Além disso, para o Ministério da Saude (2014), além dos dois subtipos de diabetes
citados pelos autores acima também menciona o diabetes gestacional que acontece
somente durante a gravidez e que no puerpério espera-se que seja resolvida, mas que

muitas vezes mantém em algumas mulheres ou reaparece ap6s alguns anos.

3.2 FISIOPATOLOGIA DA DIABETES MELLITUS

O metabolismo € um processo que se inicia na digestdo, durante a quebra dos
nutrientes em moléculas menores como a glicose, sendo que ap6s essa fase as moléculas
ficam circulantes no sangue. Subsequente a esta etapa, ocorre o inicio da acdo hormonal
da insulina, que tem como fun¢do diminuir os niveis de glicose circulante na corrente
sanguinea permitindo a entrada homeostatica da glicose nas células do figado, musculos
e outros tecidos para a producdo de energia adequada que garanta ao individuo a
satisfacdo de suas atividades diarias (SMELTZER et al., 2011).

3.3 EPIDEMIOLOGIA DA DIABETES MELLITUS

Segundo OPAS/OMS (2016) nos ultimos 24 anos quase quadruplicou 0 numero
de pessoas vivendo com diabetes. Estima-se que 422 milhdes de adultos no mundo (8,5%
da populagdo) viviam com diabetes em 2014, o que indica que em 1980, havia 108
milhdes (4,7%), tendo esta tendéncia esta em amplo crescimento na atualidade de sua
curva epidémica.

No Brasil, diabetes é umas das patologias com maior indice de morbimortalidade
no pais. Somente na regido sul do pais a diabetes ndo é citado como uma das cinco
principais causas de 0Obitos, ja nas outras regides o diabetes aparece em 3° lugar como
causas de obitos no Brasil, tanto no sexo masculino como no feminino (BRASIL, 2015).

Neste entorno esse fato mostra como o diabete tornou se uma doenca de preocupacéo



central na saude publica, ndo devendo ser negligenciada pela gestdo competente a estes

Servigos.

3.4 FATORES DE RISCO PARA DESENVOLVIMENTO DA DIABETES MELLITUS

No diabetes tipo 1 os fatores de risco estdo associados a aspectos genéticos como
histérico familiares de DM, etnia, histdrico de diabetes gestacional, histérico de
macrossomia fetal e de abortos sem causa determinada e deficiéncia da celula beta do
pancreas. No diabetes tipo 2 suas causas estdo associadas ao estilo de vida como
obesidade,  sedentarismo,  hiperglicemia,  hipertensdo  arterial  sistémica,
hipertrigliceridemia,  histéria de doenga vascular, e hipercortisonemia e
envelhecimento.(GROSSI, 2009).

3.5 SINTOMATOLOGIA

No processo patologico da diabetes tipo 1 na maioria pacientes sdo criancas e
jovens, manifestacdo subita e sem sinais clinicos anteriores. Apenas 0s sinais ja
costumeiros no surgimento da doenca e perda de peso sinal mais presente no diabetes tipo
1(SOCIEDADE BRASILEIRA DE DIABETES, 2015).

Neste contexto da diabetes tipo 2 0 organismo pode apresentar resisténcia dos
tecidos a absorcdo de insulina, deve se relacionar as possibilidades de estar relacionado
ao aumento acentuado da gordura, ou seja, normalmente acompanhada pelo aumento de
peso como afirma Tortora (2006). E a partir desse cenario patoldgico que o organismo
comega apresentar 0s sintomas comuns a pacientes diabéticos, como a polifagia (muita
sede), polidria (muita urina), polidipsia (muita fome), perda de peso inexplicavel, entre
outros (BRASIL, 2014).

3.6 DIAGNOSTICO DA DIABETES MELLITUS

Os estudos também demonstraram que ndo ha um consenso sobre 0s valores
normais limitrofes para concentracdo da glicemia no sangue, embora todos nao
apresentem valor minimo, todos concordam que o valor glicémico abaixo de 50 mg/dL

pode caracterizar sintomas de choque hipovolémico. Para Brasil (2014) e Nettina (2014),



0 mesmo acontece com o valor maximo considerado nos limites normais quando atingem
o valor de até 100mg/dL, sendo considerado glicemia alterada valor maior que 100mg/dL
até 125mg/dL, e quando o individuo apresenta valor igual ou acima de 126mg/dL é
considerado portador da doenca diabetes mellitus. J& nos estudos de Smeltezer et al.,
(2001) o valor glicémico normal méaximo é de até 110mg/dL. Para Guyton et al (2006) os
valores normais glicémicos estdo entre 80mg/dL a 90mg/dL em jejum e entre 120mg/dL
a 140mg/dL em desjejum. Tantas vertentes diagndsticas podem ocasionar dificuldade no

diagndstico precoce e acompanhamento mais efetivo.

3.6.1 Tratamento da diabetes mellitus.

O tratamento do diabetes mellitus acontece através de atendimentos e
acompanhamento das pessoas portadoras de forma programada, observando o paciente
de forma integral. Este tratamento pode ser medicamentoso ou nao, variando de acordo
com o diagnéstico do tipo de diabetes que o paciente possui, prognostico da doenca,

complicagdes e tratamentos anteriores sem sucesso.

3.6.2 Tratamento na diabetes tipo 1

Como ja descrito anteriormente o paciente portador do diabetes tipol possui uma
deficiéncia na producdo de insulina, com isso € necessario a insulinoterapia como
tratamento medicamentoso, associado ou ndo a hipoglicemiantes orais como metformina
que é utilizado pra reduzir a producéo de glicose pelo figado.

O tratamento é associado a um controle glicémico e controle dietético com

objetivo de reducdo de carboidratos e gorduras saturados.

3.6.3 Tratamento na diabetes tipo 2

O paciente portador do diabetes mellitus tipo 2 normalmente esta acima do peso,
um dos motivos da resisténcia insulinica, que afeta o organismo de forma que a insulina
ndo é suficiente pra controlar os niveis normais de glicose no sangue, ou a insulina ndo
tem o mesmo efeito esperado pelo organismo. Por isso, inicialmente o tratamento consiste
em mudancas de habitos, adotando mudanca na alimentagdo, praticando exercicios
fisicos, e controle glicémicos. Quando estas a¢fes sdo insuficientes para manter a glicose

em normalidade o tratamento medicamentoso é indicado.



O tratamento medicamentoso do diabetes tipo 2 sdo os hipoglicemiantes orais sempre

prescritos pelo profissional medico responsavel. Segue lista abaixo:

Tabela 2- Lista de antidiabéticos orais para o tratamento do diabetes tipo 2.

Classe Farmacologica Medicamento | Mecanismo De Acéo

Hipoglicemiantes orais | Glibenclamida | Estimulagdo das células beta e aumento

da producdo de insulina

Hipoglicemiantes orais | Glicazida Estimulacdo das células beta e aumento

da producdo de insulina

Sensibilizadores de | Metformina Acdo periférica; melhoram a acdo da

insulina insulinica e a captacdo de glicose pelas
células.

Anti-hiperglicemiante Acarbose Acdo de blogueio da absorcéo intestinal

de carboidratos, reduzindo a glicemia.

Fonte: SILVA (2006), BRASIL, 2015.

Por se tratar de uma doenca que requer cuidados continuos e necessario para que
a glicemia do paciente esteja nos padrdes normais. Portanto, o paciente deve seguir as
orientacdes da administracdo desses medicamentos. Caso o controle metabdlico ndo seja
alcancado pode ser prescrito a insulina para pacientes portadores do diabetes tipo 2, para
que o paciente ndo sofra as complicacdes da hiperglicemia no sangue.

4. CUIDADO CENTRADO NA SAUDE DO IDOSO

4.1 CONCEITUANDO O IDOSO

O Processo de envelhecimento é entendido como um processo dindmico e
progressivo que se caracteriza por mudangas relativas aos fatores biopsicossociais
associadas a passagem do tempo, sendo este inevitavel para o ser humano. Segundo
publicacdo do Ministério da Saude de Brasil (2006) torna se notério que no Brasil temos
uma populacéo de idosos em franco crescimento, segundo estatisticas, até 2050 havera

no pais, mais idosos que jovens e criancas, que pode estar justificado pela melhoria da



qualidade assistencial em salde e avanc¢os tecnoldgico na medicina moderna (CELADE,
2012; VALDES, 2014).

Figura 1 — Envelhecimento populacional
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O envelhecimento é uma caracteristica de todo ser vivo, para tanto correr desse
processo € impossivel, portanto todo individuo com excecdo aos que morreram
prematuros passaram um dia por essas etapas da vida que segundo Moraes (2008, p.37)
”¢ caracterizado pelo declinio progressivo do metabolismo celular e dos sistemas
fisioldgicos principais, tornando gradativamente limitadas e restritas as atividades
fisioldgicas, que consequentemente acabam afetando o convivio social e familiar do
individuo”’. Este fato vem elucidar se com Netto et al., (2001, p.37) que afirma que “o
envelhecimento pode ser considerado como fase final de todo continuo que é a vida,
comega com a concepgao e termina na morte”.

Para Silva et al., (2016) e Aradujo et al., (2013) os idosos com comprometimento
fisico ou alguma patologia de cuidado tendem a isolar-se socialmente, fato este que pode
aumentar mais ainda as gravidades das doencas e a capacidade de seu auto cuidado, sendo
diante disto necessario o olhar diferenciado para essa clientela promovendo um trabalho
de incentivo e inclusdo do convivio social de forma que o mesmo se sinta acolhido pela

sociedade, estimulando o buscar o desenvolvimento de sua autonomia nos cuidados em



sua saude, aprimorando assim seu bem estar fisico e mental que envolta quando

necessario a familia e ou cuidador como parte integrante destas agdes.

4.2 A SAUDE DO IDOSO NO SUS

A necessidades de discussdo e implementacdo da saude publica relacionada a
pessoas idosas tem se tornado cada vez mais imperiosa nos paises em desenvolvimento,
pois ainda ha um grave déficit quando a efetivacao dos direitos dos idosos garantidos pela
constituicdo neste seguimento (SILVA et al.,2010).

De acordo com a portaria n® 2.528 de 2006-Politica Nacional da Saude da pessoa
idosa do Ministério da Saude o envelhecimento deve acontecer com salde, de maneira
ativa, livre de qualquer tipo de sujeicdo funcional, o que requer promocao da saude em
todas as idades.

E imperioso acrescentar que muitos brasileiros conseguem ultrapassar a
longevidade dos anos apesar da falta de recursos e de cuidados especificos. Entre esses
estdo os idosos que vivem na linha da pobreza, analfabetos, os deficientes fisicos os
idosos com sindromes de deméncia e os diabéticos. Cada um desses extratos merece
cuidados, devendo Ihes ser garantido acdes especificas em prol de seu bem-estar. Ao
referir as politicas publicas voltadas as pessoas idosas Silva et al. (2010, p. 05) destaca:

E dever do estado garantir politicas plblicas que atendam os direitos garantidos
constitucionalmente para a pessoa idosa, de tal forma que, tais politicas,
contribuam favoravelmente no processo de um envelhecimento saudavel. A

efetivacdo das politicas publicas deve se dar no &mbito da salide, da educagéo,
do esporte, do lazer e do transporte. (Silva et al., 2010, p. 05).

Para Furini et al (2007, p.230) “a Politica Nacional de Salde da Pessoa Idosa,
busca a atencdo integral, visando desenvolver no idoso a independéncia, atendendo as
necessidades de saude, moradia e seguranca de acordo a lei n 8.842/94°. Com essa
implantacdo o idoso sente-se mais respeitado e incluso na sociedade, pois passa a
frequentar os programas direcionados aos mesmos, obtendo estabilidade e controle de sua
salide, evitando assim o sedentarismo e a exclusdo entre as pessoas.

A Atencdo Primaria da saude, € a porta de entrada para os cuidados centrados nos
usuarios nas redes de atencdo do SUS, sendo compreendida como redes desde o0s sistemas
de apoio diagnostico e terapéutico, assistencial e farmacéutico, como também e ndo

menos importante os sistemas de informagdes em saude. Diante disto ressalta que a



atencdo em salde ndo pode estar centrada somente no individuo, mas na familia e
comunidade que o circunda, observando também as peculiaridades culturais, género e
diversidade da populacdo (BRASIL, 2014).

Esse cuidado pode ser ofertado pela equipe multiprofissional em saude,
destacando se a presenca essencial do enfermeiro e sua equipe de enfermagem atuando
neste processo. Estes devem promover o uso de estratégias educativas para efetivarem a
educacdo em saude, proporcionando a conscientizagdo do cliente continuamente,
tornando os capacitados para uma auto assisténcia segura e livre de danos.

A adesdo ao plano de cuidado terapéutico é a meta mais importante do
autocuidado, onde de fato o cliente deve dominar saberes, sendo que a assisténcia de
enfermagem deve auxiliar o individuo a conviver melhor com sua condigdo cronica,
mantendo a maior autonomia possivel e tornando-se corresponsavel pelo seu autocuidado
(BULECHEK et al., 2016).

Ainda consoante com afirmativa acima, o enfermeiro deve estar atento as
necessidades do usudrio frente a alguns entraves que podem interferir neste processo
assistencial como: déficit cognitivo, analfabetismo, diminuicdo da acuidade visual e
auditiva, além de outros acometimentos patoldgicos e limitacGes sociais, econdmicas e
culturais, que podem interferir no direcionamento das escolhas diagndsticas e
consequentemente dos resultados e intervencGes de enfermagem praticados pelas
atividades de enfermagem (HERDMAN et al, 2018, MOORHEAD et al, 2016;
BULECHEK et al., 2016).

Para tanto torna se importante repassar para o cliente e/ou cuidador seja um
familiar ou um amigo, o conceito da doenca, fatores de risco, complicagdes, diagndstico,
salientando os cuidados a fim de evitar demais complicacdes provenientes da diabetes
mellitus.

Por se tratar de uma doenca cronica, a diabetes mellitus requer que o paciente
saiba se cuidar e prevenir suas complicacfes. Esse cuidado pode ser ofertado pelos
profissionais de saude, principalmente pelos da area da enfermagem. Para tanto o
enfermeiro como responsavel pelas acdes, devem buscar estratégias educativas de ensino
aprendizagem que fornegam apoio ao processo de conscientizagdo ininterrupta e
autonomia duradoura do cliente educando (FREIRE, 2002; MOURA et al., 2017). Diante
disso as informacOes devem ser repassadas de forma clara, simplificada, motivando

sempre 0 paciente a se cuidar e ter a ciéncia do seu papel no tratamento.



4.3 OS DESAFIOS DO IDOSO PARA O AUTOCUIDADO EM SAUDE

Atualmente € na faixa etaria dos idosos com mais de 60 anos que estdo 0s maiores
indices de portadores de diabetes mellitus. Estas complica¢Ges devido ao envelhecimento
das celulas e sistemas (vascular, gastrico, enddcrino, nervoso, dentre outas) complica
ainda mais a patologia e com isso sua capacidade de realizar seu autocuidado. Os fatores
fisiologicos, cognitivos e psicossocial tem sido uma das barreiras apresentadas pelos
idosos que buscam realizar seu autocuidado, que mesmo através da politica de atengdo a
salide do idoso tem se mostrado ineficiente para o cuidado em diabetes. (POTTER,2005).

O fator fisioldgico nos idosos reforcado pela sua autopercepcao de cuidado pode
influenciar positivamente ou negativamente no seu estado de satde. Um idoso que pratica
esporte possui uma visdo diferenciada de seu estado de salide doenca, ao passo que o que
negligenciam comportamento de préaticas saudaveis terd mais dificuldade pra entender a
necessidade de mudanca no estilo de vida. (POTTER, 2005).

O fator cognitivo refere se ao enfraquecimento e diminuicdo das células e
neurotransmissores que ocorre nos idosos, levando alguns deles a apresentar
desorientac@es, perda de habilidades, deméncias e julgamento empobrecido, dificultando
assim o entendimento acerca de sua patologia, fato este que promove a negligéncia em
seu autocuidado. (POTTER, 2005).

O fator psicossocial remete a mudanca de papeis que anteriormente eram
exercidas pelo cuidador, e agora passa a ser praticada por membros da familia. Este fato
influéncia nas mudancas de rotina, j& que estes passam a depender de outros para a
moradia, ambiente, convivéncia e isolamento social. (POTTER, 2005).

O envelhecimento faz parte do ciclo da vida onde o crescimento tem sido uma
porcdo esperada através da expectativa de vida. Muitos desses idosos apresentam
fragilidade nesse processo em que a sua mobilidade apresenta dificuldade em realizar seu
autocuidado dependendo de um cuidador.

A velhice estd chegando para muitos brasileiros de maneira mais rapida devido a
alguns fatores como economia bioldgica e social e com ela ocorrendo algumas doencas
como diabetes mellitus onde o envelhecimento é um processo natural mas é necessario
agregar uma qualidade de vida, com o crescimento da populacdo idosa e suas
particularidades no cuidado com sua saude tem se pensado em um olhar especifico em

buscar e criar mecanismos de reciclagem e capacitagéo para os profissionais que atuam



na area da saude preparando os mesmo para oferecer um cuidado de salde diferenciado.
Geralmente esses idosos sdo abandonados pelos familiares, sendo deixados em asilos ou
necessitando de cuidadores que muitas vezes é um outro idoso, que possuem outras
patologias ou mesmo a diabetes (CARVALHO, 2015).

Sabemos que a diabetes uma doenca crénica muitas vezes associadas ao estilo de
vida aonde o portador idoso devido sua dificuldade de se locomover levando muitas vezes
ao sedentarismo, habitos alimentares incorretos necessitando de um cuidador para realizar
seu cuidado, dependendo do familiar para o seu cuidado. A importancia desse idoso ser
inserido na estratégia de saude da familia onde os profissionais possa implementar
intervencdes no cuidado e capacitacdo do cuidador para prestar assisténcia adequada ao
paciente, sendo um fator importante no desafio dos idosos é a renda onde muitos deles
aposentados apenas com um salario minimo e moram muitas vezes com filho ou em casa
e familiar, e essa renda nédo é suficiente para manter a alimentacdo correta muitas vezes
prescrita por nutricionista e para as compras de medicacdo, onde muitas vezes a diabetes
estd associada a uma outra patologia. Esses idosos apresentam inseguranga em seu
autocuidado sempre necessitando de um outro cuidador, levando esse idoso a apresentar
descompensacdo no seu quadro fisioldgico levando assim as complicac6es do diabetes ou
outras patologias (MELO,2019).

Visando estes desafios que os idosos enfrentam, é fundamental a atuacdo do
profissional de salude nos planejamentos e intervengdes para auxiliar o idoso no
enfrentamento e compreensao da sua patologia e do seu autocuidado criando vinculos
para que 0 mesmo consiga demonstrar a eficacia do tratamento. Para tanto o idoso
necessita reaprender a viver adaptando mudancas no seu estilo de vida, adotando habitos
saudaveis como dieta, exercicios fisicos, sono e repouso, promocao social, além do
acompanhamento nas UBS ou ambulatoriais. Para tanto este conjunto de agdes advém a

apoiar com eficécia o processo de promocéo, prevencéo e recuperacao da saude do idoso.

5. TECNOLOGIAS EDUCACIONAIS DISPONIVEIS PARA ESTIMULAR O
EMPODERAMENTO DO IDOSO PORTADOR DE DIABETES MELLITUS.

A literatura aponta diversos tipos de tecnologias para o auxilio dos idosos no

autocuidado, abaixo segue o quadro dos autores que falam dessa temaética.

9- Comparacdo | Comparar a adesdo e o | Cria vinculo com paciente
das estratégias de | empoderamento do usudrio com | diminuindo o  medo,




educacéo em | diabetes mellitus tipo 2 para as | otimizando o tempo do
grupo e visita | préaticas de autocuidado e controle | enfermeiro dando
domiciliar em | glicémico, nas estratégias de | atendimento de qualidade
diabetes mellitus | educagdo em grupo e visita | aos usuarios.

tipo 2: ensaio | domiciliar. As estratégias foram
clinico/2017. efetivas; porém, a educacdo em
grupo apresentou melhores
resultados de controle glicémico em
relacdo a visita domiciliar.

Ferramenta: Tecnologia leve
dura/independente.

6. RESULTADOS

Dentre os estudos 40% foram obtidos na base de dados MEDLINE, 40%SCIELO
e 20% na LILACS, sendo que 70% foram apresentados no idioma portugués. Quanto aos
anos de publicacdo pode-se considerar que 50% foram publicadas em 2017. As
publicac6es dos estudos foram 70% no Brasil e quanto a abordagem metodol6gica 100%
séo qualitativos.

No que se refere ao tipo de tecnologia pode identificar que 70% dos estudos
tratavam se de desenvolvimento de tecnologias tipo leve-duras, envolvendo em sua
maioria educacdo em saude por pequenos grupos de acdo, com o desenvolvimento de
mapas de direcionamento do autocuidado e conhecimento em salde sobre o diabetes.

Nos aspectos que relacionam se ao grau de dependéncia gque as tecnologias foram
elaboradas, notou que a sua maioria com 60% destacou se como independentes,
envolvendo estratégias que ndo eram influenciadas por aspectos como a internet,
maquinario ou energia. Sendo que somente 30% apostaram em inovagdes que
priorizavam softwares, aplicativos e telefones moveis.

A maioria das pesquisas foram desenvolvidas para as UBS — Unidades Bésicas de
Saude, conferindo70% de especificidade para atencdo primaria em saude, sendo
discretamente abordada em 30% na atencdo secundaria representada pelos ambulatérios
especializados que exerciam o cuidado aos pacientes idosos portadores de diabetes.

Na vertente das TIC desenvolvidas se destaca que em 100% os objetivos das agdes
educativas estavam voltados para estimulo ao autocuidado, na administracdo de
medicamentos como a insulina, escolha acertada da alimentacdo e atividade fisica

rotineira. Destarte é importante salientar que em 40% das estratégias tinham como



essencialidade o envolvimento familiar no estimulo e auxilio do idoso para o planeamento
do cuidado.

Neste entorno a analise dos artigos estudados foram definidas duas categorias para
serem discutidas: Categoria | — Exercicio do ensino por tecnologias dependentes e

Categoria Il — Exercicio do ensino por tecnologias independentes.

6.1 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

Categoria 1-Exercicio do ensino por tecnologias independentes

Neste estudo verificou-se 90% dos atendimentos voltados para idosos no cuidado
ao portador de diabetes estdo na atencao primaria, representada pelas unidades basicas de
salde, onde foi observado a importancia na realizacdo de atendimento em grupos na troca
de experiéncias e na criacdo de vinculos entre idoso-profissional-familia.

Por se tratar de tecnologias que ndo dependem de geracdo de energia elétrica,
maquindrio, internet entre outras, ndo é necessario recursos de alto custo, sendo uma
estratégia facilitadora para usabilidade em areas marginalizadas proporcionando equidade
no fornecimento da salde aos idosos. Para tanto pode otimizar 0s recursos existentes na
unidade, sendo de facil aplicacdo, tendo como resposta adesdo dos usuarios.

Destarte conota se necessario o estimulo da vivéncia pratica dos idosos no ensino
aprendizado, tornando a educacéo fornecida mais assertiva e resolutiva, com técnicas que
promovam maior seguranca, destacando ainda a importancia de manter uma equipe bem

treinada na execucao da educagdo em saude.

Categoria 2-Exercicio do ensino por tecnologias dependentes

Nesta vertente pode se observar que foi necessaria a utilizacao de ferramentas que
promovessem ao idoso uma interagdo pratica com a agédo do cuidado diario que devera
exercer. Nesta perspectiva de tornar a realidade simulada, lGdica e dindmica, despontou
esta estratégia promovendo ensino aprendizagem mais significativo, com maior
acessibilidade por se tratar de dispositivos baseados em acesso a navegacdo modernos e
atuais, promovendo na compreensdo da doenga e a realizacdo acertada do seu

autocuidado.



Vale ressaltar que para gerir instrumentos de tecnologias duras e dependentes é
necessario fornece subsidios aos usuarios dos sistemas, como os idosos e os profissionais
de saude para apropriar de sua metodologia de uso de forma qualificada e eficaz,
promovendo o aproveitamento de suas funcionalidades. Estes cuidados potencializam e
asseguram a resolutividade das problematicas para qual foram construidas. Para tanto,
estratégias foram estabelecidas através de ferramentas que facilitassem a compreensao do
idoso e dos profissionais educadores na melhora da usabilidade. Para tanto o
empoderamento promoveu em sua maioria melhora do nivel de controle glicémico e ao
mesmo tempo acesso rapido ao profissional médico e enfermeiro para sanar as demandas

acerca das possiveis complicaces, tornando atendimento rapido resolutivo e seguro.

6.2 CONTRIBUICOES PROFISSIONAIS

Assim, a importancia da utilizacdo desses instrumentos tecnologicos na vertente
educacional para o ensino aprendizagem na educacdo em saude do idoso portador de
diabetes mellitus deve ser considerado como uma caracteristica imprescindivel para
planejamento e implementacdo resolutiva. Este foco promove acbes de qualidade e
diferenciadas que visam a promocdo da saude e prevencdo de possiveis complicactes
advindas deste processo patoldgico.

Notou se que ndo houve o desenvolvimento de estratégias para serem aplicadas
na atencdo terciaria, mais especificamente no ambito hospitalar, demonstrando a
necessidade de implementar acBes que venham a suprir esta atencdo. Para tanto é
necessario a enfermagem como profissao do cuidar, exercer fundamentalmente a projecéo
de métodos que auxiliem o idoso portador de diabetes no seu autocuidado oferecendo
estratégias que insiram esse usuario em um processo continuo de fortalecimento da sua
autonomia seja em ambito da satide primaria, secundaria e terciaria. Devendo se buscar
continuamente o envolvimento familiar nas acOes, além de considerar o grau de

escolaridade do publico-alvo na geracdo destes recursos.

7. CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho mostrou-se que a doenca Diabetes Mellitus vem se destacando

no cenario nacional e mundial como uma doenca cronica que mais tem crescido como



causas de oObitos independente do sexo, e gerador de alto custos para gestdo devido as
complicagdes serem muito presentes nos pacientes principalmente naqueles pacientes que
possuem mais tempo diagnosticado. Também mostrou que quanto maior o tempo de
diagndstico do paciente menos ele mantém a postura em seu autocuidado, especialmente
os idosos que com o envelhecimento e os desgastes dos 6rgéaos e funcdes neurologias e
psicoldgicas dificultando assim o seu autocuidado, o que mostrou os desafios do idoso
em seu autocuidado e presenca de um cuidador (familiar ou ndo) para auxiliar em pelo
menos uma parte do seu autocuidado.

O estudo teve como objetivo procurar as tecnologias voltadas aos idosos que
favorecesse a autonomia do idoso em seu autocuidado em diabetes. Nos artigos
encontrados mostrou que a criacdo das tecnologias tem ajudado o enfermeiro na
abordagem e no ensino para com o idoso diabético, ajudando e facilitando no seu
autocuidado com a promocao da tecnologia leve, independente gerando assim baixo custo
para a Atencdo Basica evitando maiores danos desse usuario na média e alta
complexidade.

Jé para as tecnologias leve - dura e dura, a implantacdo delas na Atencéo Bésica é
necessario uso de ferramentas como celular, e telefone e internet, o que nem todo idoso
dispdem dessas ferramentas, mas cabe ao enfermeiro direciond-lo ao melhor

acompanhamento em seu autocuidado.
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RESUMO

O presente trabalho aborda o marketing estratégico e de relacionamento voltado para franquias,
focando na empresa voltada para o ramo alimenticio na area de chocolates finos. Mediante a busca
por criagdo de um relacionamento com o cliente, foi levantado o questionamento “De que forma
esta empresa pode desenvolver estratégias para atrair clientes e gerar um relacionamento?”. Visto
gue o padrdo usado na franquia pode dificultar o desenvolvimento dessas estratégias. Objetivo
geral desse estudo estd em propor estratégias para gerar o marketing de relacionamento. Assim
como os especificos estdo em contextualizar o breve historico do marketing, descrever o conceito
de marketing estratégico, apresentar o segmento de franquia, apresentar as estratégias de
marketing utilizadas e identificar o Mix de marketing no ambiente em que a empresa esté inserida.
Os métodos utilizados para 0 embasamento dessa pesquisa foram as abordagens qualitativas, 0s
tipos de pesquisas foram bibliograficos, documentais e aplicacdo de questionario. O estudo visa
mostra 0 marketing e suas fungBes que sdo de extrema importdncia para a criagdo e
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desenvolvimento de empresas, principalmente no ramo alimenticio, como também em originar
um relacionamento entre consumidor e organizacgdo. Palavras-chaves: Marketing, estratégias,
ferramentas, franquia.

Palavras-Chave: Marketing. Franchising franquia. Doces finos.

ABSTRACT

This paper addresses strategic and relationship marketing focused on franchises, focusing on the
company focused on the food industry in the area of fine chocolates. Through the search for
creating a relationship with the customer, the question was raised “How can this company develop
strategies to attract customers and generate a relationship?”. Since the standard used in the
franchise can hinder the development of these strategies. The general objective of this study is to
propose strategies to generate relationship marketing. Just as the specifics are in context with the
brief history of marketing, describe the concept of strategic marketing, present the franchise
segment, present the marketing strategies used and identify the Marketing Mix in the environment
in which the company operates. The methods used to support this research were qualitative
approaches, the types of research were bibliographic, documentary and questionnaire application.
The study aims to show marketing and its functions that are extremely important for the creation
and development of companies, mainly in the food industry, as well as in creating a relationship
between consumer and organization.

Keywords: Marketing. Franchising franchise. Fine candy.

1. INTRODUCAO

A presente pesquisa analisa o marketing utilizado pela empresa no ramo
alimenticio, focando no marketing estratégico e de relacionamento. Com o crescimento
da globalizacdo, os segmentos de mercado estdo ainda mais competitivos, a cada dia
surgem novas técnicas, € necessario que as empresas sempre procurem inovar para
conseguir manter-se diante da concorréncia e criar um relacionamento entre cliente e
empresa.

Diante de um mercado que busca a cada dia criar um relacionamento com o
cliente, e proporcionar a ele experiéncias e sensagdes para gerar memorias, foi levantado
o questionamento “De que forma esta empresa pode desenvolver estratégias para atrair
clientes e gerar um relacionamento?”, visto que a padronizacgao utilizada pelas franquias
acaba ndo permitindo criar estratégias que gerem isso.

Sendo assim, o objetivo geral proposto para a pesquisa esta em propor estratégias
para gerar 0 marketing de relacionamento. Como 0s objetivos especificos estdo em

contextualizar o breve histérico do marketing, descrever o conceito de marketing



estratégico, apresentar o segmento de franquia, apresentar as estratégias de marketing
utilizadas e identificar o Mix de marketing no ambiente em que a empresa esta inserida.

Atrair e conquistar a fidelizacdo de clientes se tornou algo essencial para qualquer
empresa, em uma realidade onde novos concorrentes surgem a todo o momento, é
fundamental que as empresas busquem um diferencial competitivo e usem de diversos
métodos como a criatividade, perspicacia e ousadia para se sobressair das demais, para
ndo ficaram em desvantagem com relagdo aos oponentes existentes e 0s recém-chegados
e ndo serem taxados como ultrapassados.

Segundo Kotler (2000): “todas as empresas lutam para estabelecer uma marca
solida, ou seja, uma imagem de marca forte e favoravel”. E nessa competicdo ¢ de extrema
importancia utilizar de todas as armas possiveis, e 0 marketing oferece a essas empresas
a possibilidade de chegar a esses objetivos.

O marketing disponibiliza varias taticas e métodos que podem ser usados para
aprimorar e criar estratégias para ampliar o desempenho efetivo da empresa, adaptar seus
produtos e servigos para atender de forma abrangente as necessidades e anseios dos
clientes e assim conquistar a fidelizagdo e ofertar um bom produto que satisfaca seus
consumidores. Assim ser capaz de analisar seus oponentes ja existentes e 0S novos
entrantes, quais as possiveis ameagas, 0s pontos fracos e os fortes e quais as vantagens.

A pesquisa é um estudo de caso, o local de estudo € Itamaraju-BA no qual segundo
dados do (IBGE, 2010) a cidade é composta de cerca de 63.069 mil habitantes. A empresa
fundada em 1988 tem sua sede na cidade de Itapevi (SP) e franquias espalhadas por todo
0 pais, incluindo na cidade de Itamaraju, no qual sera realizado esse estudo, ela é atuante
no mercado de doces finos.

O presente artigo mostrara algumas tematicas, contextualizando o breve histérico
do marketing internacional e nacional, suas caracteristicas, conceito, as estratégias, o
composto de marketing, o marketing estratégico e de relacionamento. Trazendo através
desses capitulos informacgdes mais aprofundadas sobre o tema em foco.

Las Casas (2009, p. 7), afirma que: “o marketing sempre foi praticado, uma vez
que em qualquer época da comercializacdo as variaveis sempre foram utilizadas, variando
apenas seu grau de utilizagdo”. E notorio que, desde o passado o marketing existia como
modo de comercializagéo de cada mercadoria, mas com o passar do tempo sofreu algumas

alteracdes.



As empresas Vém buscando cada vez mais obter um marketing estruturado, para
a construgdo deste é necessario utilizar estratégias para conseguir atingir os objetivos
tracados, pois ndo basta apenas planejar, é preciso pesquisar quais 0s melhores meios para
se chegar aos seus objetivos, ou seja, quais serdo as melhores estratégias para se atingir o
mercado desejado.

O Marketing e todas as suas ferramentas digitais sdo essenciais para captar mais
clientes, aprimorar as ofertas e ter um melhor relacionamento com o consumidor. O uso
dos meios digitais a favor da organizagao pode contribuir muito para o seu crescimento,
aproveitar os recursos de promocao que sao oferecidos por eles, aumentam a capacidade
competitiva de qualquer empresa.

Por fim, é esperado que se explore o marketing como ferramenta para gerar
relacionamento, as estratégias utilizadas pela empresa. Assim como o0 uso do mesmo para
criacdo de novas estratégias, buscando melhoras tanto para os consumidores, como

também, para manter-se a frente de seus concorrentes.

2. METODOLOGIA

A metodologia por traducéo € o estudo dos métodos, podendo ser uma disciplina
ou meio de conduzir pesquisas. Ela é elucidacdo de todas as acGes feitas no trabalho de
pesquisa, onde sdo descritos o tipo de pesquisa e 0s meios utilizados. Segundo Bruyne
(1991), a metodologia é a logica dos processos cientificos em sua criacdo e em seu
desenvolvimento, ndo se restringe, desse modo a uma “metrologia” ou tecnologia da
medida dos fatos cientificos.

No presente trabalho serd utilizado o método de abordagem qualitativa e
guantitativa. Tanto a pesquisa qualitativa quanto a quantitativa tém por objetivo mostrar
0 ponto de vista do individuo: a primeira considera a proximidade do sujeito, como por
exemplo, através da entrevista; na segunda, essa proximidade é medida por meio de
materiais e métodos experimentais (KNECHTEL, 2014).

A metodologia empregada no presente estudo consiste em primeiramente realizar
embasamento bibliogréafico sobre 0 assunto em questdo para obter uma maior precisdo e
assim confrontar informagdes dos autores com a real situacdo da empresa. De acordo com
Gil (2002, p. 44), “A pesquisa bibliografica ¢ desenvolvida com base em material ja

elaborado, constituido principalmente de livros e artigos cientificos™.



Para a execuc¢do dos objetivos propostos, sera realizada uma pesquisa de campo,
por meio da aplicacdo de um questiondrio estruturado, com intuito de analisar a
propagacdo dos produtos da empresa. O presente estudo caracteriza-se como uma
pesquisa descritiva, pois ird identificar quais fatores sdo determinantes e responsaveis
pelo relacionamento entre cliente e empresa.

O local de estudo ¢ cidade de Itamaraju-BA no qual segundo dados do (IBGE,
2020) ela é composta de cerca de 64.455 mil habitantes. A empresa estudada tem uma
rede de franquias e esta inserida no ramo alimenticio na area de chocolates finos.

Foram selecionando apenas artigos publicados em Congressos e Periddicos; com
isso resultaram em 15 artigos e 5 livros, que estdo sendo utilizados para embasamento
tedrico.

A técnica de coleta de dados seré realizada atraves de dados documentais e
bibliogréficos e aplicacdo de questionario. A pesquisa documental sdo os materiais que
podem ser reescritos conforme os componentes do estudo. A pesquisa bibliogréafica é
utilizada das contribui¢Bes de diversos autores sobre assuntos especificos (GIL, 1996).

Quanto aos meios, este trabalho esta caracterizado como um estudo de caso, 0
qgual conforme Vergara (2000, p. 49) "o circunscrito a uma ou poucas unidades,
entendidas essas como uma pessoa, uma familia, um produto, uma empresa, um érgédo
publico, uma comunidade ou mesmo um pais". Nesta perspectiva, é possivel afirmar que
0 estudo de caso ofertou um alto nivel de profundidade e detalhamento da instituicdo em
estudo.

A trajetoria de pesquisa foi iniciada no dia 5 de agosto com a utilizacdo de
descritores para direcionar o universo do estudo, os descritores escolhidos foram
marketing, marketing estratégico, matriz FOFA, franquia, Itamaraju BA. Apoés o inicio
da pesquisa foram analisados dados da empresa para assim encontrar o problema e
consequentemente a solucdo, através do estudo do marketing utilizado pela empresa, seu
atendimento, a forma usada para atrair os consumidores e o relacionamento com 0s

clientes.

3. BREVE CONTEXTO HISTORICO DO MARKETING

Existem varios estudiosos que relatam o nascimento e a historia do Marketing,

foram separados alguns que serdo abordados durante a pesquisa. Las Casas (2009, p. 7),



afirma que: “o marketing sempre foi praticado, uma vez que em qualquer época da
comercializacdo as variaveis sempre foram utilizadas, variando apenas seu grau de
utilizagdo”.

E notério que, desde o passado o marketing existia como modo de
comercializacdo de cada mercadoria, mas com o passar do tempo sofreu algumas
alteracdes.

Para Urdan e Urdan (2013, p. 6), “As origens remontam ao final da primeira
metade do século XX, com respostas articuladas por algumas companhias de vanguarda
em face ambiente em mutacao”.

Ao decorrer dos anos, com as modificacbes de mercado, as organizacdes
acabaram notando como o estudo do marketing contribui para captar as expectativas do
mercado, tencionando e projetando estratégias para satisfazer os clientes.

Na expectativa de se transformar em uma enorme ferramenta para 0 mercado, o
marketing passa por procedimentos de transferéncia, novos conceitos e métodos foram
adotados com o passar do tempo. Embora o marketing seja muito atual, ele se tornou peca
central para o desempenho de uma empresa. Atualmente a comercializagdo do produto
estd diretamente casada com a forma que se € divulgado e isso s6 € possivel ser feito
através dos instrumentos que o marketing oferece.

O desenvolvimento do Marketing no Brasil seguiu a indUstria e a vinda de
empresas estrangeiras para o pais. Em virtude da crise gerada pelos empréstimos que
pressionavam a economia nacional, desde entdo o Brasil entrou na nomeada “década
perdida”. No decorrer desse periodo ndo aconteceu a evolugdo do marketing, em resultado
gerado pela perca do poder de compra, o que deu origem a uma “inflagdo galopante” e
varios planos econdmicos para conté-la, que ndo foram bem-sucedidos (COSTA,;
VIEIRA, 2007). Conforme Kotler e Keller (2006, p. 21 4), “o marketing ¢ um processo
social pelo qual individuos e grupos obtém o que necessitam e desejam por meio da
criagdo da oferta e da livre troca de produtos e servigos de valor com outros”.

Nesse cenario, as taticas pela procura do contentamento do fregués tornam se algo
pertinente para a construcdo e aperfeicoamento do marketing, pois visa 0s anseios e
necessidades dos clientes para serem analisados e utilizados a favor das empresas.

Com as alteracGes que sucederam no meio mercadologico, o Marketing passou
por diversos ciclos de comercializagcdo ou procedimento de troca, em que varios autores

passaram a segmentar o marketing em partes que evidenciaram sua histéria, e as mais



relatadas sdo trés a era da producdo, da era da venda e da era do marketing (COBRA,
2003).

E necessario que qualquer e todo método passe por um processo de mutacgo para
que assim evolua e se aprimore com o intuito de assegurar melhores desempenhos para
as empresas. Cada fase do processo sofreu mudancas para transformar o marketing em
um grande aliado das organizacdes.

Em seguimento do contexto histdrico, na era da producao que aconteceu por volta
de 1925, as empresas do Oeste Europeu e dos Estados Unidos, estavam inclinadas a
somente produzir, sem foco em vendas ou em marketing, cada familia se encarregava da
producdo do seu proprio sustento, assegurando assim a sua sobrevivéncia (COBRA,
2003).

Devido a revolucgdo industrial e a grande escala de producdo, surge também a era

das vendas, abrindo espaco para um novo modelo de oferta de produtos.

Na era das vendas comecaram a surgir 0s primeiros sinais de excesso de oferta.
Os fabricantes desenvolveram-se e produziram em série. Portanto, a oferta
passou a superar a demanda e 0s produtos acumulavam-se em estoques. (LAS
CASAS, 2009, p. 8).

Apos esse excesso de vendas, notaram que uma pesquisa maior deveria ser feita,
uma vez que, ndo bastava apenas ofertar, mas, contudo, se fazia necessario elaborar um
planejamento para alcancar a satisfacdo dos clientes.

E a apreensdo com a disposicdo do restante de producéo decorrentes da Revolugéo
Industrial que estimulou a procura da adoc¢do dos conceitos de marketing para identificar
mercados e a forma de atingi-los (HONORATO, 2004).

Inicia-se entdo um novo periodo, altamente inovador e completamente diferente
de tudo ja visto. A era do marketing trouxe novos métodos e meios de estratégias para

vender os produtos.

A era do marketing teve de inicio a partir de 1950. Os Empresarios passaram
a perceber que as vendas a qualquer custo ndo era uma foram de
comercializagdo muito correta. As vendas ndo eram constantes. O mais
importante era a conquista e a manutencdo de negd6cios em longo prazo,
mantendo rela¢fes permanentes com a clientela. Todos os produtos deveriam
ser vendidos a partir da constatacdo dos seus desejos e necessidades. O cliente
passou a dominar o cenario da comercializagdo como um dos caminhos para a
obtencdo de melhores resultados. (LAS CASAS, 2009, p. 8).



Ao passar dos anos com as modificacbes mercadologicas, 0s empresarios
observaram que era essencial investir em marketing, elaborando estratégias para fidelizar
0s consumidores, compreenderam que ndo era necessario apenas vender, mas obter o
maior numero de cliente por meio das promocdes e técnicas de melhores ofertas de
divulgacdo do produto. E entdo o marketing foi ganhando forca e sendo instituido em

empresas de diversos paises, inclusive no Brasil.

3.1. CONTEXTO HISTORICO NACIONAL

A historia do Marketing no Brasil esta relacionada com os movimentos politicos
que ocorreram no pais durante do governo de Juscelino Kubitschek. Assim, a primeira
instituicdo de ensino brasileira passa a se preocupar com a formacao profissional nessa
area, por meio da importacdo de conhecimentos e acdes externas dos Estados Unidos
(COSTA; VIEIRA, 2007).

Conforme Las Casas (2009, p. 2), “no Brasil por volta de 1954, marketing foi
traduzido por mercadologia, quando surgiram 0S primeiros movimentos para a
implantagao de curso especifico em estabelecimento de ensino superior”.

Nesse cenario, as escolas e suas iniciativas foram de fundamentais para o avancgo
do marketing no Brasil, visto que, por efeito dos estudos disponibilizados por elas,

formaram-se profissionais nos quais promoveram o conhecimento do marketing do pais.

No Brasil da década de 50 ndo existiam profissionais de Marketing. Os
encarregados por vendas faziam parte dos departamentos comerciais das
empresas. SO apds o surgimento da EAESP da Fundagdo Getulio Vargas, e
com o empenho de duas outras escolas também pioneiras, a Escola Superior
de Propaganda, hoje ESPM, Escola Superior de Propaganda e Marketing e a
Escola Superior de Negécios do Padre Sabodia, € que as funcbes de pesquisa de
mercado e geréncia de produtos comegam a ser reconhecidas, passando de
apenas temas importantes nos curriculos académicos para ganhar status de
geréncia nas organizagdes industriais e comerciais. (COBRA, 2003, p. 3).

Dessa maneira, cada uma das instituicdes de ensino foram responsaveis por tornar
0 marketing o que ele é hoje, pois com o conhecimento adquirido, os profissionais sdo
capazes de converter teoria em pratica e utilizar os métodos ensinados como meio de
estratégia para as empresas que 0s contratam.

As percursoras no ensino do Marketing no pais foram a Universidade de S&o Paulo
— USP e Fundacdo Getulio Vargas — FGV, que introduziram como disciplina de seus
cursos (COSTA e VIEIRA, 2007).



Desse modo, por consequéncia a esse efeito causado pela recessdo na economia
nacional o marketing ndo pode se estruturar e nem crescer nesse momento conturbado no
qual o pais passou.

Porém, a importancia da integracdo das acdes de Marketing comegou a ser
perceptivel nos anos 90. No Brasil esse fendmeno foi evidenciado pela perda de mercado
que as agéncias de publicidade passaram, por até entdo, serem consideradas como unicas
opcOes das empresas para que suas imagens fossem valorizadas. Foi dai, que as proprias
agéncias passaram a investir em conhecimento e especializacdo da area, principalmente
com o Marketing Direto, Marketing Promocional, e Marketing Cultural (SANTOS, et al.,
2009).

Passado o periodo de dificuldades surgiram diversos estudos sobre o marketing e
suas diversas areas, logo, tomou uma dimensdo enorme no pais dando vida a tudo o que

ha de promocional e publicidade.

A partir da década de 1990 o marketing passa a ser incorporado ao curso de
“Propaganda e Publicidade” tal como em outras areas, o avango tecnoldgico
também tem forte influéncia no 24 desenvolvimento do Marketing. O comércio
eletrénico foi uma revolucéo na logistica, distribuicéo e formas de pagamento.
O marketing voltou agregado. (COBRA, 2003, p. 6).

Desse modo, embora novo o marketing tem grande influicdo para o
desenvolvimento de uma organizacdo, agregando e cingindo-se com todos os setores,
onde um breve historico revela todo o processamento que essa ferramenta sofreu para se

tornar essa grande méaquina de vendas.

4. CONCEITO DO MARKETING

Ao decorrer dos anos as definicbes para o marketing e suas fungdes sofreram
alteracOes, porém o alvo sempre foi realizar trocas entre consumidor e empresa, com
intuito de vender em maior quantidade e assim atrair novos clientes.

A definicdo de um dos primeiros conceitos de marketing foi da American
Marketing Association (AMA), como um procedimento pelo qual se planeja e executa a
concepcao, a fixagdo do preco, a promocao e reparticdo de ideias, bens e servigos que
impulsionam trocas que satisfazem aos objetivos individuais e organizacionais. (BASTA,
et al., 2006).



Em sua traducdo o significado do marketing é o processo utilizado para instituir
que produtos ou servicos consigam interessar aos consumidores, assim qual a estratégia
que sera usada nas vendas, comunicacdes e no desenvolvimento do negdcio.

A AMA propriamente redefiniu um novo conceito em 2004 para o Marketing,
como uma funcéo organizacional e conjunto de processamentos para produzir, contatar e
entregar valor a consumidores e gerenciar relacionamento com clientes de maneira que
beneficiem a organizacdo e suas partes interessadas. (URDAN; URDAN, 2013).

Nessa nova concepcao, o relevante é satisfazer as necessidades dos clientes e seus

desejos, buscando administrar um relacionamento com eles.

Marketing é a funcdo empresarial que identifica necessidades e desejos
insatisfeitos, define e mede sua magnitude e seu potencial de rentabilidade,
especifica que mercados-alvo serdo melhor atendidos pela empresa, decide
sobre produtos, servicos e programas adequados para servir a esses mercados
selecionados e convoca a todos na organizagao para pensar no cliente e atender
ao cliente. (KOTLER, 2003, p. 60).

Nesse sentido, refere-se a estudos voltados para suprir a necessidades e desejos
dos clientes. Sendo que, toda empresa precisa saber o que se deve ofertar e em uma loja
de doces finos ndo € diferente, saber o que ofertar e como isso pode ser feito, é
fundamental para seu bom desenvolvimento.

Tratando-se do marketing, os profissionais aderem o ponto de vista do consumidor
e para que este seja devidamente aplicado, tudo deve girar em torno das necessidades e
desejos dos clientes. Enfim, um relacionamento entre empresa e consumidor, no qual a
organizacao procura satisfazer as necessidades e desejos do seu publico para atingir seus
objetivos lucrativos, isto €, uma relacdo em que todos os integrantes sairiam ganhando.
(CAMPQOS, 2013).

Atualmente, esse conceito necessita ir ainda mais longe, ndo sé satisfazer seu
publico, é preciso surpreendé-lo e tentar fazer previsdes sobre suas expectativas em
relagdo ao produto, com o intuito de atrair o consumidor visando a concretizagdo da

venda. Tendo em vista que:

Marketing € a area do conhecimento que engloba todas as atividades
concernentes as relagcBes de trocas orientadas para a criacdo de valor dos
consumidores, visando alcancar determinados objetivos de empresas ou
individuos através de relacionamentos estaveis e considerando sempre o
ambiente de atuagdo e o impacto que essas relagdes causam no bem-estar da
sociedade. (LAS CASAS, 2009, p. 15).



Na busca pela satisfacdo da necessidade, ndo somente o cliente é beneficiado, as
empresas também ganham com isso, porque ha uma elevacdo nos lucros e desempenho
diante aos seus concorrentes, chegando assim ha um crescimento econdmico e social.

Nesse cenario, Kotler e Keller (2006, p.54), enfatiza que: “o marketing supre
necessidades lucrativamente, ele tem a capacidade de identificar uma necessidade
particular ou social e transforma-la em uma oportunidade de negocio lucrativa”. Sendo
assim, ele visa despertar os desejos fazer com que estes se tornem uma necessidade,
aproveitando assim, as oportunidades de negdcio.

Deste modo, o0 marketing tem a funcéo de reconhecer necessidades néo satisfeitas,
pondo a disposicdo no mercado produtos ou servicos que promovam satisfacdo aos
consumidores, que propiciem resultados as empresas e auxiliem na melhoria da qualidade
de vida do consumidor e da sociedade. (COBRA, 1992 apud SOUZA, 2010).

Com o passar dos anos, 0s conceitos sofreram mudangas, bem como a visdo dos
clientes, logo surgiram novas técnicas e métodos, 0os consumidores se tornaram mais
rigorosos, ndo querendo s6 0 menor preco, suas exigéncias vao além, e com tantas
variantes, muitas empresas vém perdendo sua fatia de mercado. O marketing é o
departamento de fabricacgdo de clientes da empresa, sendo assim, se a organizag&o possui
um marketing positivo, logo, alcancara sucesso empresarial, consolidard sua marca no

mercado conquistando a confianca de seus clientes.

5. ESTRATEGIAS DE MARKETING

As empresas vém buscando cada vez mais obter um marketing estruturado, para
a construcdo deste é necessario utilizar estratégias para conseguir atingir os objetivos
tracados, pois ndo basta apenas planejar, é preciso pesquisar quais 0os melhores meios para
se chegar aos seus objetivos, ou seja, quais serdo as melhores estratégias para se atingir o
mercado desejado.

Na concepgao de Kotler e Keller (2006, p. 54), “Estratégia ¢ um plano de agao
para chegar la. Para atingir suas metas, todos os negocios devem preparar estratégias, as
quais consistem em uma estratégia de marketing”.

Nesse sentido, as empresas procuram estar estabelecendo metas a serem

alcancadas, e para chegar aonde desejam, necessitam planejar suas estratégias,



principalmente as voltada para a competitividade, visto que, a cada dia 0 mercado se torna
mais competitivo.

Dessa forma, estratégia competitiva € o conjunto de a¢Bes de uma organizagdo
para criar uma posicdo sustentavel no mercado, enfrentar as forgcas concorrentes e obter
retorno sobre o capital investido (PORTER, 1991).

Nessa perspectiva de mercado cada vez mais competitivo, cabe as empresas tragar
suas estratégias para se manter competitiva diante de seus concorrentes, ameacgas e Novos
entrantes potenciais. Ndo basta apenas usar marketing, é preciso também estudar o
mercado, estar sempre atento aos seus concorrentes para ndo ficar ultrapassado e perder
sua fatia de mercado.

As estratégias competitivas devem analisar ndo apenas as necessidades do
consumidor-alvo, mas também as estratégias dos concorrentes. Portanto, para o
desenvolvimento de estratégias que levem ao alcance da vantagem competitiva, 0
primeiro passo esta no processo de analise e avaliacdo da organizacdo e da concorréncia
(KOTLER; ARMSTRONG, 1999).

Para construir um marketing estratégico eficaz é necessario usar as estratégias
competitivas, elaborar acGes de acordo com perfil da empresa e seus com 0s concorrentes
visando sempre criar uma vantagem competitiva diante destes, onde o marketing oferece

varias ferramentas para aumentar essa competitividade.

6. MARKETING ESTRATEGICO PARA FRANQUIAS

O marketing estratégico deve examinar as necessidades dos individuos e
organizag0es, assim como a evolucdo destes nos mercados, buscando solucdes. Usando
as informacOes de mercado para mostrar a empresa como extrair vantagens e
oportunidades do mercado que correspondam aos Seus recursos e missao.

O marketing estratégico faz com que a empresa busque conhecer as
indispensabilidades dos seus clientes, assim como criar neles a necessidade de seus
produtos para que consigam demandar suas ofertas. Esse método “exerce papel

fundamental de aproximagdo da organizagdo com os consumidores.”

(SPAREMBERGER e ZAMBERLAN, 2008, p. 17).



Ele implica uma funcdo mais aprofundada, desenvolvendo as suas proprias
oportunidades através do comportamento adiantado aos acontecimentos do mercado,
criando assim uma vantagem competitiva.

De acordo com Ambroésio e Siqueira (2002) o fundamento do marketing
estratégico é a analise de mercado, onde o plano de marketing seré realizado, procurando
compreender 0s componentes estratégicos e taticos do mercado com maior precisdo. Em
vista disso, procura-se fazer levantamento de informacgdes significativas, para que se
desenvolva o marketing tatico da empresa, apds isso se prepara 0 marketing estratégico,
onde diversas informacgdes mais complexas sdo obtidas para entdo poder descrever a
segmentacdo do mercado, a selecdo do mercado-alvo, adequacao dos produtos e servicos
da empresa. Para 0 mercado alvo e segmentacao, é notavel que nenhuma instituicéo atinge
a satisfacdo de todos somente em um mercado, sendo necessario que os profissionais de
marketing iniciem o planejamento da segmentacao de mercado.

Todas essas informacdes auxiliam as empresas a criar estratégias, conhecer seu
publico-alvo e conquistar clientes. Seja a organizacéo privada ou uma franquia, é preciso
que se elabore um plano estratégico.

O sistema de franquias tem base na mutualidade e na total transparéncia, através
da comunicacdo continua, comprometimento e dedicacdo a todo instante, fazendo do
franqueador o responsavel por estabelecer as diretrizes de comportamento e as regras do
negdcio com o objetivo de preservar sua integridade (BARROSO, 2005).

Esse sistema também é conhecido como franchising trazida para o Brasil e que
vem ganhando forca, buscando maior competitividade no segmento e melhores
resultados.

Ribeiro et al. usam uniformidade para explicar o franchising sob uma viséo
diferente. Segundo os autores (2011, p. 23) esse método seria “[...] como uma orquestra,
na qual o franqueador é o regente dessa orquestra, e os franqueados sdo 0s musicos que
tocam os seus instrumentos, alinhados a uma composic¢ao de varias notas e seguindo um
padrdo musical adotado como verdadeiro e melhor para entregar ao publico participante
das apresentagdes (clientes)”.

Para que essa orquestra funcione e sejam alcangados os resultados esperados se
faz necessario analisar e criar métodos que se adaptem a regido em que a instituicdo esta

inserida, sem deixar de lado a padronizacéo.



E notério que o planejamento estratégico em franquias deve desenvolvido
considerando o franqueador, isto &, no inicio do negdcio, procurando identificar proveitos
e potencialidades da organizacdo em expandir suas atividades. A anélise de
franqueabilidade viabiliza todos os detalhes da estrutura da empresa, detalhando riscos e
oportunidades e mostrando o caminho a ser seguido pela franquia (STOCKER, 2014).

Da oOtica do franqueado precisam ser observados os aspectos relacionados a
padronizacdo, para evitar a descaracterizacdo do negdcio. Podendo assim haver alguns
limites para o planejamento estratégico, porém, toda instituicdo precisa estar atenta
guanto aos riscos e oportunidades, pontos fracos e fortes.

Veronesi (2013) afirma que os 4Ps para abrir uma franquia de sucesso sdo:
Planejamento, Padronizacédo, Perfil (de franqueado e franqueador) e Peculiaridade do
negdcio. Estas sdo caracteristicas basicas que devem ser consideradas pelo franqueado, e
que fazem parte da estratégia de abertura de uma franquia.

O planejamento esta relacionado a compreensdo das informacdes necessarias dar
segmento a franquia, especialmente diante os problemas que possam surgir ao decorrer
das atividades. J& a padronizacdo se relaciona a chance de inovacdo que séo
disponibilizadas pelo franqueado. O padrao esta inserido no branding, por isso é essencial
atentar-se as caracteristicas que identificam a franquia. O Perfil, tanto os franqueados
como os franqueadores, precisa ter algumas caracteristicas basicas, como capacidade de
atendimento das exigéncias, flexibilidade, astucia para lidar com conflitos, etc. Por fim,
a Peculiaridade do negdcio diz respeito a originalidade e como ela é necessaria.

Nesse cenario, € visivel a importancia da segmentacdo de mercado e o
Planejamento Estratégico de Marketing passa ser a ferramenta fundamental na gestdo
empresarial, pois transforma as atividades da empresa em estratégias claras, servindo,
ainda, para o alinhamento da visdo dos gestores e direcionamento de recursos (DIAS,
2008).

Desse modo, o franqueado precisa ser criativo, trazer inovacgdes e colocar em
pratica seus conhecimentos e qualidades de empreendedor, usando o marketing
estratégico como principal arma para que a franquia se adeque a sua regido, pois a rede
ndo depende somente do franqueador, este tem o papel de coordenador e fiscalizador do
processamento com a missdo de melhorar a performance dos negocios. Isto € uma gestdo
estratégica de marketing que direcione seus esforgos para o mercado segmentado,

analisando as necessidades e comportamento do consumidor para associar aos objetivos



da organizacdo de forma equilibrada, sem ter que abrir mdo da sua missao e valores, e
através desses dados colocarem em prética a gestdo do composto mercadoldgico (os 4ps),
de modo que a empresa propague a sua proposta de valor e que esta seja percebida pelo
publico alvo atendendo expectativas deste, ndo obstante o posicionamento mais
estratégico diante do ambiente que a empresa esta inserida.

Sendo assim € necessario seguir esses procedimentos, fazer uma andlise do
ambiente em que o empreendimento sera inserido, do comportamento do consumidor, o
desenvolvimento de valor do produto. Dentre os métodos mencionados acima, podemos
citar o mix de marketing também conhecido como composto de marketing, ele é
fundamental para o desenvolvimento de qualquer empresa possibilitando ndo so isso,

como também a cria¢do de um relacionamento entre a empresa e o cliente.

7. COMPOSTO DE MARKETING

Para o desenvolvimento de estratégias e uma visdo sistémica de todas as partes, é
preciso conhecer as vantagens de desvantagens da organizagdo conforme seu Mix de
marketing ou como também é chamado de Composto de Marketing.

A expressdo composto de marketing ou composto mercadologico foi usada pela
primeira vez por James Culliton em 1948, ele foi o autor do primeiro conceito, dividindo-
0, em dois grupos: as forcas do ambiente e os elementos do marketing. Anos depois, em
1960, McCarthy escreveu um resumo desses elementos, que hoje é conhecido como 0s
4Ps (Produto, Preco, Praca e Promocdo) (BASTA, et al., 2006).

Esse composto age como um auxiliar nas empresas, através dele sdo tracadas
estratégias, assim como ter o conhecimento de quem sao os seus consumidores utilizando
essa ferramenta que abrange todas as areas da organizagdo. Ante o exposto, vale salientar
gue: O Composto Mercadoldgico é formado por diversas atividades empresariais que tem
por finalidade influenciar o consumidor a obter um determinado produto ou servigo em
detrimento de outros.

O composto de marketing é o conjunto de ferramentas de marketing que a
organizagdo usa para alcancar seus objetivos de marketing no mercado-alvo. (ZENONE,
2011, p. 22).



Segundo o autor, esses componentes sa0 um grupo de variaveis controlaveis que
podem influir no ambiente mercadolégico, eles foram criados para suprir as necessidades
dos clientes e os desejos, e com isso conseguirem aumentar as vendas.

Nesse sentido, Churchill Jr; Peter (2005 apud STEFFEN, 2009, p. 20), enfatiza
que o composto de marketing: “¢ uma combinagdo de ferramentas estratégicas usadas
para criar valor para os clientes e alcangar os objetivos da organizagao”.

Esta é uma ferramenta que proporciona as empresas identificar quais os melhores
meios a serem utilizados para conquistarem seus objetivos, mas que de acordo com alguns
autores precisa de algumas mudancas para que assim suas metas sejam alcancadas.

Para Lauterborn apud Schultz et alii (1994, p. 14), a teoria dos 4Ps foi pertinente para a
sua época e cultura, entretanto ela funcionou de cima para baixo na empresa. Tinha por orientagdo
0s produtos mais do que para 0s consumidores, por isso, prop6s os 4Cs para substituir a teoria de
McCarthy. Ele recomenda o uso de Cliente como substituto do Produto; Custo possivel para o

cliente, no lugar do Preco; Conveniéncia no lugar do Ponto de Distribuicdo e Comunicagédo, em

substituicdo da Promocao.
Sendo assim, a satisfacdo do cliente tem uma maior influéncia na elaboracao precisa dos

4C’s e 4P’s, ja que os consumidores tornaram se mais importantes para uma instituigao.

4 PS 4CS

Produto Cliente (solugc&o para o)
Prego Custo (para o cliente)
Praca Conveniéncia
Promocgao Comunicagéo

Tabela 1: Composto de marketing Fonte: Kotler e Keller (2006)

Com isso o cliente se torna o principal objetivo a ser atingido, tirando o foco
somente do produto e do que ele pode proporcionar para o que o cliente necessita, quanto

ele quer pagar por isso e como adaptar os produtos para melhor atender esses clientes.

7.1. PRODUTO
Quando se fala em produto, pensamos somente no que € comercializado, mas o
produto nos 4P’s vai além desse conceito. Kotler e Armstrong (2007) descreve o produto
como “algo que pode ser oferecido a um mercado para apreciag@o, aquisi¢ao, uso ou consumo e

para satisfazer um desejo ou uma necessidade”. Muitos fatores sdo levados em conta no



desenvolvimento de um produto, os autores descrevem essa elaboragdo em trés niveis de produto
que o especificam em detalhes, o produto principal € o beneficio principal, caracterizar a natureza
funcional do produto; incluir o produto basico como um guia fatores de embalagem, marca, nivel
de qualidade, design e caracteristicas especificas. A terceira camada que sdo requeridos nos
servicos que sdo incluidos na compra dos produtos como, instalagdo, servigo pds-compra, garantia

de entrega e reputacao.

7.2 PRACA

A praca diz respeito ao local que € feito a distribuicao dos produtos. Kotler (2003)
afirma que para fornecer produtos ou servicos ao publico-alvo, cada empresa deve fazer
uma analise de mercado e determinar como alveja-lo da melhor forma e com o menor
custo. Cada produto possui caracteristicas proprias, fazendo com que sua distribuicdo e
disponibilizacdo sejam dadas em um formato mais adequado, dependendo da estratégia
de cada empresa.

Isso envolve uma pesquisa aprofundada da cidade em que a sua empresa esta
inserida, do seu publico-alvo, dos seus concorrentes, do tipo de produto que é ofertado

pela empresa, tudo isso para obter melhores vendas e alcancar mais clientela.

7.3. PRECO

O preco esta relacionado ao custo e o lucro, ao valor que sera pago pelo cliente. Para Las
Casas (2006) “o prego ajuda a dar valor as coisas e representa uma troca pelo esforco feito
pela empresa vendedora através da alocacdo de recursos, capital e méao-de-obra dos
produtos comercializados”. O preco engloba toda a producdo e empenho dos
trabalhadores envolvidos, vai além da matéria prima, ele € o valor atribuido ao produto e

isso deve ser passado para o cliente.

7.4. PROMOCAO

A promogdo esta relacionada a parte de comunicagdo, propaganda e tudo que
envolve a divulgacdo do produto. Conforme Kotler (1998) a promocao € uma série de
acbes que terdo como foco certos produtos e/ou servigos para promover sua

comercializagdo ou disseminagdo. Ela tem o sentido de divulgar sua marca e suas



solucdes e transmitir informacGes para que a sua marca se propague e cheguem aos
ouvidos dos consumidores de maneira correta. Fazem com que a sua empresa se torne
mais conhecida e uma possivel solugdo para suprir as necessidades e desejos dos clientes.
Sendo assim, esse método busca conhecer todos 0s &mbitos em que a empresa esta
inserida para produzir estratégias que levem a organizacéo a crescer e se estabelecer no

mercado competitivo, assim como as ferramentas que o marketing estratégico oferece.

8. FERRAMENTAS DO MARKETING ESTRATEGICO

O marketing estratégico tem por objetivo certificar-se de que a empresa por um tudo
se adeque ao ambiente em que estd inserida, o seu ambiente operacional. Com as
constantes alteragcbes nos ambitos organizacionais como de legislagéo, perda de méo de
obra e entre outras tantas, as instituicdes precisam moldar-se para alcancgar seus objetivos
instituidos.

Segundo Kotler (1992) o marketing estratégico também pode ser classificado
como um processamento gerencial que busca a evolucdo do segmento de mercado,
direcionando as oportunidades a frente aos objetivos e recursos da empresa. No campo
do marketing estratégico, o objetivo é focar nos negocios e produtos da organizacdo, e
empenhar-se em orienta-los para o crescimento das vendas e dos lucros.

O marketing estratégico abrange ndo s6 a gestdo das etapas estabelecidas, como
também as etapas iniciais como a definicdo de mercado alvo, determinacdo de misséo e
objetivos organizacionais nos &mbitos internos e externos.

Portanto, a gestdo estratégica pode ser vista como uma série de etapas a serem
seguidas dentre elas estdo: analise de oportunidades e ameagas que existem no ambiente
externo, assim como analise dos pontos fortes e fracos do meio interno, determinagéo da
missao institucional e os objetivos gerais, desenvolvimento de estratégias utilizando a
combinacéo dos pontos fortes e fraquezas com as oportunidades e ameacas do ambiente,
implementacdo dessas estratégias e uso de atividades que permitam um controle
estratégico para assegurar que 0s objetivos gerais da organizacdo sejam atingidos.

Para cada etapa a ser realizada hd um método que € disponibilizado pelo marketing
estratégico sdo elas: missdo, visdo e valores é por meio desse recurso que se consegue
definir a direcionamento estratégico da empresa, onde se quer chegar e qual visdo que a

instituicdo quer passar para a sociedade. O composto de marketing também pode ser



considerado uma ferramenta do marketing estratégico, pois ele possibilita a analise de
mercado, defini¢cdo de mercado alvo, preco, localizacao e através dessas informagdes sdo
desenvolvidas estratégias.

O marketing de relacionamento pode ser igualmente relacionado ao marketing
estratégico, pois ele é responsavel pela conquista de cliente e a sua fidelizacédo, ou seja,
uma relacdo entre a empresa o cliente.

A anélise SWOT ou FOFA também faz parte dessas ferramentas, pois a mesma
analisa os pontos forte e fracos, as oportunidades e ameagas no meio interno e externo.
Trazendo informacdes tanto da empresa como dos concorrentes, disponibilizando a
criacdo de métodos para alcancar as metas, aproveitar as oportunidades e melhorias nos

pontos fracos da empresa.

8.1. ANALISE SWOT — FOFA

A anélise SWOT ou Matriz FOFA é o procedimento que analisa informacdes
necessarias sobre a empresa, seus clientes e principalmente sobre a concorréncia. A
avaliacdo dos concorrentes possibilita o conhecimento das habilidades dos mesmos,
permitindo que a organizacdo intensifique suas forcas e determine as estratégias e 0s
objetivos que a levem a crescer no meio competitivo.

Esta ferramenta que atualmente é utilizada por diversos académicos foi
desenvolvida por dois professores da Harvard Business School, Kenneth Andrews e
Roland Cristensen, e tem por objetivo examinar a competitividade de uma instituicao
conforme quatro aspectos: Strengths (Forgas), Weaknesses (Fraquezas), Oportunities
(Oportunidades) e Threats (Ameacas). Essas varidveis viabilizam o conhecimento das
forcas e fraquezas da empresa, das oportunidades e ameacas do ambito em que a
instituicdo esta inserida. Quando hd um alinhamento entre os pontos fortes de uma
empresa com o0s elementos criticos de sucesso para atender as oportunidades de mercado,
a empresa certamente serd competitiva no longo prazo (RODRIGUES, et al., 2005).

A andlise da Matriz SWOT é fundamental para qualquer empresa, pois é por meio
dela que a instituicdo pode compreender de forma clara e objetiva as forgas e fraquezas
do meio interno e as oportunidades e ameacas do meio 36 externo, podendo o gestor da
analise formular estratégias para conseguir vantagens competitivas e melhor performance

organizacional.



Conforme Chiavenato e Sapiro (2003), seu papel é conciliar as ameacas externas
e as oportunidades com seus pontos fracos e fortes da empresa. O estudo e anélise das
estratégias realizadas baseado na matriz SWOT sdo uns dos procedimentos mais
utilizados na gestédo estratégica competitiva. Refere-se a ligar as oportunidades e ameacas
presentes no ambiente externo com as forcas e fraquezas encontradas no meio interno da
empresa. A instituicdo tem esses quatros elementos como indicadores da sua situagédo

como pode ser observado na figura abaixo.
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Figura 1: Analise SWOT Fonte: CHIAVENATO (2004)

Sendo assim, essa ferramenta utiliza o cruzamento dos dados externos e internos,
mostrando onde precisa ser melhorado através dos pontos fracos e como melhorar por
meio das oportunidades, assim como reforcar os pontos fortes para que a empresa
mantenha se em vantagem diante seus concorrentes.

De acordo com Kotler (2000), é necessario que cada instituicdo avalie
regularmente seus pontos fortes e fracos internos. Analise as habilidades de marketing e
organizacionais, as financas e manufatura, e divida cada fator em forga, enorme forga,
atributos neutros, fraqueza ou enorme fraqueza.

O estudo sobre o ambito interno permite a empresa conhecer melhor suas
vantagens e desvantagens diante ao segmento de mercado atraves de diversos dados.
Segundo Chiavenato e Sapiro (2003), os critérios de avaliacdo do ambiente interno s&o:
recursos financeiros, lideranca e imagem de mercado, condiges competitivas, condi¢Oes
essas que dificultardo a entrada de novos concorrentes, tecnologia, vantagens de custo,

publicidade, capacidades e inovacédo de produtos.



A analise do ambiente interno é essencial, pois a empresa pode verificar seus
pontos fortes e fracos atraves da andlise, para que possa utilizar seus pontos fortes para
elevar a participacdo no mercado, e desenhar estratégias para reduzir ou mesmo eliminar
seus pontos fracos para alcancar uma vantagem competitiva. Ja o ambiente externo de
acordo com Cobra (2003) refere-se a avaliacdo dos fatores macro ambientais:
demogréficas, econdmicas, tecnologicas, politicas, legais, sociais e culturais. E as forcas
micro ambientais: consumidores, concorrentes, canais de distribuicdo, fornecedores.
Buscando a identificacdo de dois elementos: oportunidades e ameacas.

Este &mbito necessita de uma atencdo maior, pois ele tem atinge de modo direto
os elementos internos da empresa. Isso € muito importante porque os gerentes podem
identificar oportunidades e ameacas por meio de analise e criar estratégias para aproveitar
as oportunidades e diminuir ou vencer as ameagas da organizagéo.

Independentemente dos pontos fortes e fracos, existem oportunidades e ameacas
fora da empresa. Esses elementos geralmente ocorrem em ambientes competitivos, de
consumo, econdmicos, politicos/legais, tecnolégicos e/ou socioculturais (FERRELL e
HARTLINE, 2009).

Como visto, a analise de SWOT é uma ampla ferramenta de gestdo na area
empresarial, utilizada para estudar o ambiente interno e externo da empresa, identificando
e analisando os pontos fortes e fracos da organizacdo, bem como as oportunidades e
ameacas enfrentadas. Embora seja um método considerado simples, ele fornece
informacBes muito proficientes no procedimento de desenvolvimento de estratégias de
negocios, e se mostra eficiente no reconhecimento de fatores que possam vir a afetar as
fungdes organizacionais. Assim como 0 marketing de relacionamento que visa 0 ambiente

externo, tendo seu foco no cliente e a sua relagdo com a instituicdo.

8.2. MARKETING DE RELACIONAMENTO

Nos ultimos anos, o0 marketing de relacionamento apareceu como um instrumento
de marketing que acompanha os feitos da empresa com o objetivo de proporcionar uma
relacdo perduravel com o cliente. De acordo com Madruga (2004, p. 20), “marketing de
relacionamento se refere a toda atividade de marketing direcionada a estabelecer,

desenvolver e manter trocas relacionadas de sucesso”.



Esse método trata-se da criacdo de uma relacdo continua, que tem como intuito
obter uma proximidade com o cliente e uma visao otimista do mesmo quanto a empresa,
assim alcancando uma maior satisfagdo dos seus consumidores.

Deste modo, o foco do marketing de relacionamento estd na clientela ja
conquistada e sendo guiada por uma perspectiva mais relacional do marketing, deixando
0 marketing tradicional e sua visdo de transacao de lado (BARRETO, 2007).

O marketing tradicional essa relacao entre o cliente e a empresa é de uma simples
transacgdo, j4 no marketing de relacionamento o contato com o cliente tem um grau de
importancia maior, manter e satisfazer a clientela é o seu principal objetivo.

Segundo Zenone (2007) o marketing de relacionamento é desenvolvido através
do levantamento de dados junto ao consumidor para entdo transformar essa jungdo em
valor agregado. Nesse sentido, é possivel compreender que o conceito dessa ferramenta
estd relacionado a criacdo de valor para o cliente, entendendo quais sdo as suas
necessidades e anseios, e usando essas informacdes para tracar estratégias que atinjam a
fidelizagdo dos mesmaos.

Portanto, a execucdo do marketing de relacionamento pode ser vista como um
método de conhecimento das necessidades dos clientes, gerando valorizacdo e uma
vantagem diante a concorréncia. (BARRETO; CRESCITELLI, 2013).

O marketing de relacionamento analisa as indispensabilidades dos consumidores,
ou seja, o que ele ndo pode ficar sem, com o objetivo de fazer com que o produto se torne
0 mais adequado, gerando no cliente a preferéncia de tal produto, como também da
prépria marca.

Para Cobra (2009) a finalidade do marketing de relacionamento é a atracdo,
conquista e retencao dos clientes, empenhando-se em estabelecer relacGes perduraveis e
satisfatorias, através dos métodos disponibilizados. Portanto, 0 método de marketing de
relacionamento pode gerar beneficios ndo apenas para a empresa e os clientes, como
tambem para todos os envolvidos no desenvolvimento do sistema de mercado. Esse
procedimento quando bem executado gera diversos beneficios favoraveis para as
empresas tanto na parte financeira como na parte de divulgagdo, pois o bom
relacionamento com o cliente acaba por induzir o mesmo a indicar o produto para outros
consumidores.

De acordo com Urdan e Urdan (2013), a dedicacdo em manter relacionamentos

com os clientes traz beneficios respectivos. Para a organizacao, a aplicagdo do marketing



de relacionamento pode auxiliar na melhoria da imagem da empresa, reducéo de custos,
gerando melhores retornos e reduzindo a sensibilidade dos consumidores a negociag&o.
O uso dessa ferramenta é de extrema importancia para as empresas, pois como visto ela
proporciona diversos beneficios que irdo garantir um espaco no segmento de mercado,
possibilitando até mesmo a consolidacéo da marca. Madruga (2010) ressalta:
O marketing de relacionamento trata especificamente de atrair, aprimorar e
fortalecer o relacionamento com clientes finais, intermediérios, fornecedores,

parceiros e entidades governamentais e ndo governamentais por meio de uma
visdo de longo prazo de beneficio mutuo.

Sendo assim, para alcancar esses objetivos € preciso usar 0s métodos
disponibilizados pelo marketing de relacionamento que acabaram sofrendo alteracdes
devido a nova realidade criada pelas novas tecnologias. As instituicdes procuram utiliza-
las como um diferencial diante ao segmento de mercado.

Esses procedimentos estdo relacionados ao atendimento, pois a forma como o
cliente é atendido influencia muito na sua fidelizacdo. Saber apresentar os produtos e
aproveitar as oportunidades de até mesmo alterar a necessidade do cliente para que o
mesmo adquira os produtos ofertados.

A qualidade do produto também influi nesse relacionamento, pois o atendimento
pode ser 6timo, mas a relacdo pode terminar assim que o consumidor experimenta ou
adquire o produto. Produtos de mé qualidade podem causar grandes prejuizos para 0s
negocios.

Assim como o preco, ofertar os produtos de qualidade com valor justo atrai e
conquista a clientela. 1sso ndo quer dizer que é preciso vender com precos abaixo do
recomendado, mas mostrar ao cliente o porqué desse valor, os beneficios e a qualidade
do produto. E o uso das midias sociais como um agente para manter o contato online com
0s consumidores como o e-mail, site, redes sociais, dentre outros. Atualmente ha um
crescimento do uso das redes sociais e essa € uma excelente porta para criar
relacionamentos, fazer com que os clientes se sintam parte da empresa gerando neles a
sensacdo de valorizagdo, assim como 0 uso para incentiva-los a consumir os produtos

oferecidos, gerando a necessidade e o desejo.

9. ANALISE DE DADOS



A empresa estudada € caracterizada pela sua trajetoria e crescimento rapido no
segmento de mercado. Seu principal objetivo é transmitir afeto, proporcionar experiéncias
positivas em produtos e servicos, além de trazer inovacGes para o setor no qual estd
inserida. Uma marca que foi desenvolvida na residéncia do fundador através da
necessidade de quitar uma divida de 500 dolares, e que hoje fatura cerca de 2,4 bilhdes
de reais tanto em vendas diretas quanto nas realizadas pelas franquias.

A instituicdo desenvolveu um plano de expansdo sustentado por meio de
franquias, que entre os anos de 2004 a 2009 teve uma média de 25 lojas inauguradas por
més. Atualmente encontra-se distribuida por todo pais, em 340 cidades, 26 estados e
possui mais de 2300 lojas. A empresa € considerada a maior rede de franquias de
chocolates finos do mundo desde 2008 e ainda conta com uma fabrica de 17 mil metros
quadrado na cidade de Itapevi interior do estado de S&o Paulo.

Em relacdo as franquias, a lucratividade pode chegar a 150% segundo as
informacdes do franqueador, e ela tem uma participacdo de mercado de 55% a 60% das
lojas que vendem chocolates finos no Brasil. Os franqueados tém um retorno sobre o
investimento em torno de 70% e podem recuperar o investimento em 12 a 18 meses. Além
de receber suporte profissional em variadas areas para manter-se no mercado (CACAU
SHOW, 2020).

O foco do estudo esta na franquia localizada no centro da cidade de Itamaraju BA.
E caracterizada como uma loja convencional dentre as opcdes ofertadas pelo franqueador.
Contando com dois funcionarios, e ttm em média mensal 820 clientes. Foi aplicado um
questionario com o intuito de analisar a satisfacdo da clientela dessa empresa, onde foram

selecionados dados como faixa etaria, sexo, atendimento, preco, recomendag&o.

Grafico 1- Idade

Idade?
0/ 85 respostas corretas
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Fonte: Dados da pesquisa 2020.



O gréfico 1 ilustra as informac6es fornecidas pela pesquisa de campo no que se
refere a idade dos clientes que compraram durante o periodo de analise. E notério que as
pessoas entrevistadas foram um grupo de consumidores mais jovens, uma vez que, ao
juntar as trés primeiras faixas etarias consideradas entre 19 a 45 anos, soma-se 87,1% do
total. O publico-alvo dessa empresa varia muito, ela atende a todas as idades, mas o
percentual jovem prevalece. Pois esses geralmente sdo os maiores consumidores de

doces.

Gréfico 2- Género sexual
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Fonte: Dados da pesquisa 2020.

De acordo o grafico 2, o género feminino prevaleceu diante ao masculino.
Segundo a Abicab (2014) o percentual de pessoas que consome chocolate no Brasil é de
75%, sendo que o sexo com 56% é o feminino. O chocolate tem o poder de conforto e
prazer maior sobre as mulheres, ele traz a sensacdo de felicidade ao saborear um simples

pedaco.

Gréafico 3 — Frequéncia de compra dos produtos

Voceé costuma comprar os produtos dessa empresa?
85 respostas

@ Sim. Diariamente
@ Sim. Uma vez por semana

Sim. Poucas vezes ou uma vez no més
@ Sim. Somente em ocasides especiais
@ Nazo. Porém tenho interesse
@ Nao e ndo tenho interesse

Fonte: Dados da pesquisa 2020.



O gréfico 3 nos traz informacg6es muito pertinentes, mostrando um problema a ser
solucionado, pois a maioria dos consumidores adquirem esses produtos somente em datas
comemorativas como pascoa, dia dos namorados, aniversarios, dentre outros. As vendas
sazonais de fato elevam as vendas deste tipo de produto, porém é importante que a
empresa tenha maior atencéo as estratégias de relacionamento para atrair os clientes com
maior frequéncia para a franquia de Itamaraju-BA. Pode-se verificar a importancia do
relacionamento ao ler a afirmativa de Madruga (2010) quando declara que “O marketing
de relacionamento trata especificamente de atrair, aprimorar e fortalecer o relacionamento

com clientes finais [...].”

Gréfico 4 - Probabilidade de indicagao e recompra dos produtos

Com base na sua experiéncia com a empresa, qual a probabilidade de vocé comprar os produtos /

servi¢cos novamente e indica-los para um amigo?
85 respostas

@ Muito provavel
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@ Improvavel

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Fidelizar clientes é um dos principais objetivos de uma empresa, além de
conquistar novos consumidores. O produto que tem boa aceitacdo possibilita alcancar
esses objetivos, como visto no grafico 4 os produtos dessa empresa sdo bem aceitos, pois
a maioria dos entrevistados compraria e indicaria 0s mesmos para um amigo. Para Kotler
e Armstrong (2007) produto ¢ “algo que pode ser oferecido a um mercado para
apreciagdo, aquisicao, uso ou consumo e para satisfazer um desejo ou uma necessidade”.

Assim pode-se perceber a importancia de se oferecer ao publico-alvo um produto que de

fato atenda aos seus desejos, necessidades e expectativas.



Grafico 5 — Qualidade de atendimento

De modo geral, como vocé avalia a qualidade do atendimento ao cliente realizado pela empresa?
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Fonte: Dados da pesquisa 2020.

No grafico 5, temos um ponto positiv onde pois a loja apresenta uma boa interagdo
direta com os clientes. O atendimento tem grande influéncia na conquista de
consumidores, ser prestativo e valorizar o cliente sdo pequenas atitudes que os cativam.
A qualidade no atendimento quando praticada agrega valor no momento da oferta do
produto, e ainda no pos-atendimento, um dos fundamentos do marketing para Las Casas
(2009, p. 15) esta relacionada a trocas que sao direcionadas para a criacdo de valor para
o cliente. Para Kotler (2003) o valor deve ser criado pela empresa em prol dos seus
objetivos e deve ser entregue e percebido pelo consumidor, quando este fundamento €
alcancado a ideia de qualidade estara agregada a esta relacdo o publico-alvo estara
satisfeito.

Grafico 6 — Motivagao da compra

Qual dos motivos abaixo te faz escolher comprar nesta empresa?
85 respostas

@ Qualidade do produto
@ Qualidade no atendimento

Divulgagao do produto nas redes sociais
@ Nao escolho o produto da empresa

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Para Aratijo e Silva (2005, p. 1) “o consumidor desenvolve um sentimento de
satisfacdo ou nédo satisfacdo em relacdo ao produto/servico, o que inclui atendimento,

qualidade, variedade, preco, prazos entre outros atributos”.



A motivacdo para consumir produtos como o ofertado por esta empresa sao
principalmente a qualidade e preco. Vemos através do grafico 6 que os clientes dessa
empresa presam ainda mais pela qualidade do produto.

Grafico 7 — Localizagao

Qual seu grau de satisfagdo com a localizagao da franquia em Itamaraju-BA?
85 respostas

@ Muito satisfeito
@ satisfeito

@ Pouco satisfeito
@ Insatisfeito

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

A localizacdo também é um ponto chave, € fundamental que a empresa esteja
inserida em um ambiente estratégico mais préximo dos seus consumidores que possibilite
areducéo de custos e aumento dos lucros. A empresa em questdo tem uma boa localizagédo

segundo o gréfico 7.

Grafico 8 - Preco

Como vocé julga o prego dos produtos da franquia de Itamaraju-BA ?
85 respostas

@ Acessivel
@ Pouco acessivel
® Inacessivel

45,9%

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

A organizagdo em questdo tem uma estratégia voltada para o custo/beneficio,
prezando pela qualidade dos produtos mais alta com um pre¢o menor a dos concorrentes.
Apesar disso, para muitos a empresa ainda tem um valor um pouco elevado, como
podemos ver no grafico 8. Porém como se trata de uma franquia com precos tabelados



conforme contrato com franqueador, 0 que a empresa de Itamaraju-BA pode desenvolver
é uma pesquisa de mercado mais direcionada para o seu publico-alvo, aqueles que de fato
estdo “dispostos e habilitados a pagar pelo produto” (KOTLER, 2003), desse modo a
estratégia de manutencgdo de prego da franquia sera mais aceitavel.

Gréfico 9 — Comunicagéo através das redes sociais

Como vocé julga essa comunicagao da franquia ltamaraju-BA através das redes sociais?
85 respostas

@® Boa
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@ Naio existe comunicagao

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Atualmente as redes sociais se tornaram uma poderosa ferramenta de
marketing, ela permite que a empresa tenha uma comunicacdo direta com o cliente,
assim como desperta no cliente o desejo de adquirir os seus produtos. Conforme o
gréfico 9, alguns clientes nem sabem que a franquia tem redes sociais, esse pequeno
porcentual pode ser um problema a ser solucionado. Pode-se verificar um problema de
grande risco no que tange esse questionamento, visto que diante dos resultados obtidos
a franquia de Itamaraju-BA ndo tem boa comunicacdo. Para Kotler (2003) toda a
estratégia para atrair e manter cliente nao sera valida se ndo existir comunicacgdo. Desse
modo a maneira de comunicar e propagar informacao sobre produtos e servigcos de

uma organizacao deve ser percebida pelo publico externo de forma efetiva e positiva.



Grafico 10 — Desejo associado a imagem

Vocé sentiria desejo de comprar/consumir um produto, como chocolates, se visse a imagem deste

em redes sociais?
85 respostas

@ Sim. Isso sempre desperta desejo.

@ SIM. Porém poucas vezes isso
despertaria desejo
Nao. Nunca

@ Sim. Visualizar a imagem do produto
chocolate sempre desperta desejo

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

O uso de imagem adequada é uma Otima estratégia para estimular o publico
fazendo com que eles parem para ver do a sua publicacao se trata, e quando falamos em
doce entdo, isso serve como um estimulante para o cliente, despertando o desejo de

consumir o seu produto. O grafico 10 acaba por confirma essa teoria.

Grafico 11 — Amostra e brinde

Vocé sentiria desejo de comprar/consumir um produto, como chocolates, se provasse o produto
ou ganhasse um brinde/amostra deste?
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despertaria desejo.
Nao. Nunca despertaria desejo

Fonte: Dados da pesquisa 2020.

Se olhar um produto ja estimula o cliente a comprar, consumir uma amostra entdo
aumenta ainda mais as chances dele adquirir seus produtos. As empresas utilizam muito
esse metodo de amostra para testar aceitacdo dos consumidores a novos produtos ou o
brinde como uma forma de fideliza 16s. O grafico 11 mostra como esse meétodo € eficaz,
pois 90% dos entrevistados responderam que isso sempre desperta o desejo.

Através desse questionario foi possivel identificar alguns problemas que podem
ser solucionados. O primeiro ¢ a frequéncia de compra dos produtos, por se tratar de doces

as pessoas acabam por comprar 0 produto somente em ocasides especiais, além disso,



esse segmento tem uma concorréncia muito ampla, pois um cliente ndo ira querer
presentear uma pessoa com 0 mesmo produto varias vezes, ele buscard um produto
diferente, o que faz com que ele ndo se fidelize com a empresa.

Observa-se também que 50,49% dos entrevistados acham os pre¢os dos produtos
pouco acessiveis, 0 que pode causar dificuldades na hora de conquista novos clientes.
Outro possivel problema é a comunicacéo através das redes sociais, apesar de ter uma boa
porcentagem que a ache razoével ou boa, hé 25,8% que a acha ruim ou nem sabe que essa
franquia usa redes sociais.

Foram destacados aqui alguns problemas observados através da pesquisa de
campo, sugestdes serdo indicadas na matriz FOFA e na conclusao a seguir para a possivel
resolucéo dessas falhas decorrentes da falta de gestdo de marketing na area comercial da

empresa.
9.1 ANALISE FOFA DA EMPRESA
Pode-se identificar que nas varidveis Oportunidades, Ameacas, Forcas e

Fraquezas da Matriz SWOT da empresa em estudo e a descri¢do destas estdo relacionadas

aos 4PS do marketing, conforme quadro abaixo:

FOFA Descricao Intervencéo
Volume de acesso do publico | Sugestdo para desenvolver um plano de agéo
Oportunidade extemq nas redes sociais. (“P” de | com fogo maior na divulgagéq qa fr.anquia de
comunicagéo) Itamaraju-BA nas redes sociais, isso pode
tornar a empresa mais visivel para o publico
externo. Esta é uma oportunidade para
potencializar o marketing de relacionamento
com o cliente.
Ameaca Frequéncia de compra dos | Tornar o produto mais visivel como
produtos. supracitado, pode despertar desejos nos
consumidores finais, servindo como um
possivel incentivo a de frequéncia destes na
franquia.
Forca Produto de Qualidade (“P” de | Potencializar cada vez mais a forca que a
produto). franquia possui, ja que é um produto
reconhecido no mercado pela qualidade, e
Localizagdo (“P” de praga). ainda por localizar-se em uma “praga” com
grande fluxo de pessoas. O ideal é atrair cada
vez mais 0 publico-alvo por meio dos
potenciais empresariais.
Fraqueza Precos dos produtos pouco | O preco da franquia é padronizado e tabelado,
acessiveis (“P” de promogao). sendo assim o mais vidvel é direcionar as




estratégias de venda para clientes dispostos a
Comunicagéo “P” de | consumir e pagar pelo produto.

propaganda).
Agregar valor intangivel ao servigo prestado é
uma maneira de levar a percepcdo desse a
qualidade que a empresa oferece, assim ele
pode cada vez mais esta disposto a pagar o
preco estabelecido.

Quanto a comunicacdo a empresa, & preciso
gue a mesma invista mais na divulgacio e
interagdo pelas redes sociais e no marketing de
relacionamento. Diante da pesquisa, clientes
declararam que visualizar o produto oferecido
através da rede social desperta o desejo para o
consumo, isso ratifica que a franquia de
Itamaraju-BA deve atentar-se a essa questdo e
usd-la como uma ferramenta para trazer os
clientes para a loja.

Tabela 2: Analise SWOT da empresa Fonte: Elaborada pela autora baseado nos dados da pesquisa.

A matriz FOFA apresentada pode direcionar a empresa a solucionar problemas
simples que anteriormente eram despercebidos, mas que apds um plano de acdo orientado
para a proposta de intervencdes/solucdo ird impactar em resultados positivos para a

franquia de Itamaraju-BA.

10. CONCLUSAO

Nessa perspectiva, podemos perceber que esse tema, marketing: um estudo de
caso da franchising (franquia) no ramo de doces finos na cidade de Itamaraju-Ba tem
grande importancia para area em que esta inserida, pois o estudo e uso do marketing sdo
fundamentais para qualquer instituicdo, a utilizacdo de todas as ferramentas envolvidas
no contexto reflete tanto na competividade quanto nas estratégias da empresa.

Como visto, apesar de a empresa geral em questao ser bem estruturada e oferecer
assisténcia para suas franquias tanto na questdo do marketing quanto na capacitacdo de
funcionarios, a franquia analisada ainda sofre algumas dificuldades, como pode ser
observado nos gréaficos e na matriz SWOT da empresa. Um dos seus principais problemas
é o desenvolvimento de um relacionamento com seus clientes a longo prazo.

Mesmo que a organizacdo ja faca uso de alguns métodos apresentados no
referencial teérico como o composto de marketing, o marketing estratégico, a matriz

SWOT e o marketing de relacionamento, que tém grande influéncia para o desempenho



efetivo da empresa, possibilitam diversos beneficios para as organizagdes, como atrair e
criar um relacionamento com os clientes. A franquia estudada ainda sofre com alguns
problemas no marketing, j& que esses procedimentos sdo elaborados de forma padréo.

Um meétodo muito eficiente que vem ganhando forgas atualmente, séo as redes
sociais. Em um tempo, em que tudo é feito pelo celular, as empresas precisam atualizar e
embarcar nesse meio, usando fotos, hastags, challanges, caixinhas perguntas, para
interagir e atrair os clientes. As fotos servem para gerar desejo e necessidade no
consumidor, j& as outras servem como um meio direto de comunicagdo com este. Além
disso, existem métodos mais tradicionais, como brindes e amostras, cartdes fidelidade,
que proporcionardao a empresa a solucionar esse problema.

Dentre 0s objetivos propostos foi possivel concluir que a atracdo e
desenvolvimento de uma relagdo com os consumidores influenciam para o bom
desempenho da empresa, visto que, isso gera fidelizacdo, aumenta sua competitividade
diante dos concorrentes como também seus lucros.

Também foi possivel identificar através da pesquisa aplicada o mix de marketing
da empresa no qual foram observados que para os entrevistados os produtos que empresa
oferece sdo de qualidade ja que 90,6% escolhe comprar nessa organizacao pela qualidade
do produto, o preco que acabam por ser compativel com os produtos devido a sua
qualidade, a praca que € de boa localizacdo visto que, encontra-se sediada no centro da
cidade, porém foram encontradas falhas no setor de promocéo envolvendo publicidade e
fidelizacdo de clientes.

Mesmo sendo uma instituicdo com um publico amplo, pode se observar pela
entrevista que empresa atrai uma geracdo mais jovem e com maior percentual feminino.
Também foi visto certa resisténcia ao valor dos produtos quando perguntamos sobre a
acessibilidade do preco, como também uma falha no uso das redes sociais, ja que alguns
dos entrevistados nem sabiam da existéncia de midias sociais da empresa.

Verificou-se na andlise SWOT feita através dos dados da pesquisa que a
organizagdo precisa estar atenta a oportunidade de usar as redes sociais como estratégia
de marketing na buscar por atrair seu publico-alvo, ja que a sua fraqueza estd na
comunicagdo e na acessibilidade do pregco. Quanto ao preco por ser padronizado, a
empresa precisa direcionar suas estratégias para 0os consumidores que tenham disposi¢édo

para pagar pelos produtos e que valorizem seus pontos fortes que séo a qualidade dos



produtos e sua localizacdo. E ainda buscar minimizar ou eliminar a ameaca da frequéncia
de vendas.

Portanto para intervencao o presente estudo sugere-se para a organizagcdo algumas
formas para contribuir com o seu desenvolvimento, é preciso investir em marketing, utilizar as
ferramentas digitais ao seu favor, corrigir as falhas no setor de publicidade, fazendo uso das redes
sociais, ja& que estas ndo trazem custo para empresa e dd uma visibilidade maior a mesma,
reduzindo gastos excessivos com canais de divulgacdo que nédo influenciam e ndo chamam tanto
atengdo de seu publico-alvo. Como também gerar uma relagdo direta com os clientes através
dessas midias, sempre buscando a valorizagdo do cliente e da empresa, postando engquetes como
“O que vocé prefere? Esse ou esse produto?”. Que além de gerar uma relagdo ainda ajuda a
descobrir as preferéncias dos consumidores dando a empresa armas para investir ainda mais no
marketing dos mesmos.

Assim como a disponibilizacdo de brindes e cartbes fidelidade, que incentivam o cliente
a continuar comprando na sua loja. As amostras também sdo um bom método para conquistar
novos clientes e ainda testar a aceitabilidade de novos produtos. A organizagdo deve buscar
sempre atualizar seus métodos para poder atrair e fidelizar seus clientes e ainda criar uma

vantagem competitiva diante seus concorrentes.
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RESUMO

A presente Investigacdo aborda a sustentabilidade na gastronomia e a reducdo do
consumo de alimentos processados. O método adotado foi o bibliografico, a partir do
levantamento de artigos cientificos da Science Direct e do Google Scholar. Foi
apresentado como objetivo o levantamento da situacdo atual do consumo de alimentos
processados, seu impacto na saude dos consumidores e a busca por estratégias mais
sustentaveis para alimentacdo das pessoas. Objetivou-se ainda saber as rela¢fes entre uma
gastronomia pautada em alimentos processados e 0s impactos na saude, além de buscar
alternativas de uma gastronomia que seja sustentavel, a partir do consumo consciente de
alimentos e da reducdo de produtos processados. Buscou-se definir o papel do Chefe
Gastronomo e 0 seu papel ante a contemporaneidade, como agente culturalmente
construido e articulador de uma dinamica que envolve as novas informacdes bioguimicas
dos alimentos, a cadeia produtiva, as matérias-primas e o consumidor.

Palavras-chave: Saude, Gastronomia, Alimentos processados, Sustentabilidade, Chefe
Gastronomo, Alimentagao saudavel.

ABSTRACT

This Investigation addresses sustainability in gastronomy and the reduction of
consumption of processed foods. The method adopted is bibliographic, from the survey
of scientific articles from Science Direct and Google Scholar. The objective is to survey
the current situation of consumption of processed foods, their impact on the health of
consumers and the search for more sustainable strategies for feeding people. The
objective is to know the relationship between a gastronomy based on processed foods and
the impacts on health and to seek alternatives for a gastronomy that is sustainable, based
on the conscious consumption of food and the reduction of processed products. It seeks
to define the role of the Chief Gas-tronomer and his role in the face of contemporaneity,
as a culturally constructed agent and articulator of a dynamic that involves new bio-
chemical information on food, the production chain, raw materials and the consumer.
Keywords: Health, Gastronomy, Processed food, Sustainability, Chef Gastronom,
Healthy eating.

1. INTRODUCAO

“Alimento bom, limpo e justo para todos”.
Carlo Petrini

A producdo sustentavel de alimentos e a conservacao da biodiversidade para um

alimento bom, limpo e justo contam com a resisténcia de uma industria global de



alimentos, que por sua vez, ndo visa a sustentabilidade. Ante tal realidade, a presente
pesquisa tem como tema a “Sustentabilidade na Gastronomia: Redu¢ao do Consumo de
Alimentos Processados”. O profissional da gastronomia tem um importante papel a
desempenhar na discusséo e contribuicdo para uma perspectiva sustentavel, capaz de
incrementar a agricultura organica e familiar e a consequente alimentacdo segura, nos
moldes cientificos.

Nesse sentido, este artigo busca compreender se a gastronomia é capaz de
contribuir para uma melhoria na qualidade dos alimentos consumidos, impactando
positivamente no estilo de vida da populacdo, atraves do incentivo a dietas naturais e
nutritivas, bem como se promove, consequente, uma reducdo do consumo de produtos
processados. A gastronomia pode desempenhar esse papel quando se associa a ciéncia e
quando leva em conta as dimensdes culturais e histéricas da sua localidade (LEITE et.al.,
2020). Dessa forma, os futuros chefes necessitardo de amplo conhecimento bioquimico
dos alimentos e de boa cultura nutricional e social, pois assim, cada vez mais a
gastronomia tera o perfil de arte e ciéncia.

O estudo apresenta como objetivo geral demonstrar o potencial da gastronomia
para promoc¢do de um consumo consciente de alimentos, reduzindo e diminuindo as
demandas por uma dieta ultraprocessada. Tendo ainda, como objetivos especificos, o
levantamento da situacéo atual do consumo de alimentos processados, o impacto na satde
dos consumidores resultante da demanda por tais alimentos e a busca por estratégias mais
sustentaveis para alimentacdo das pessoas.

A investigacdo se justificou pela necessidade de se ter estratégias de
sustentabilidade capazes de subverter o aumento da inddstria de alimentos, em escala
mundial e de fomentar a gastronomia sustentavel, organica, artesanal e local.
Compreender o0s motivadores e a dinamica do consumo global de alimentos
ultraprocessados foi essencial, dadas as evidéncias que ligam esses alimentos a resultados
adversos para a saude.

Alimentos ultraprocessados sdo geralmente densos em energia, ricos em
carboidratos refinados, gorduras saturadas e sal, contendo pouca fibra dietética. Essas
caracteristicas associam-se a varias doencas ndo transmissiveis que tem sido as principais
causas de mortalidade atualmente. Além dos aspectos nutricionais, 0s alimentos
ultraprocessados possuem caracteristicas especificas, devido aos processos industriais a

gue sdo submetidos, implicando em consequéncias prejudiciais a salde, através de



contaminantes cada vez mais novos e aditivos alimentares (IARC - FUNDO MUNDIAL
DE PESQUISA DO CANCER, 2018).

2. METODOLOGIA

A abordagem utilizada no presente trabalho foi qualitativa, sendo desenvolvida
por meio de pesquisas bibliogréaficas, através do levantamento e revisdo de artigos,
monografias, protocolos e livros. Numa etapa conclusiva, empreendeu-se uma leitura
analitica de todo o material, objetivando a ordenacdo e construcdo de sumarios,
considerando-se a relevancia dos contetdos cientificos, no que tange sua capacidade de
responder aos problemas colocados no presente estudo. Tendo assim as amostras
utilizadas para o estudo: documentos, livros, artigos, monografias e teses (TEIXEIRA,
2010).

Assim, a presente pesquisa buscou a explanacdo das possiveis atuacdo do
profissional de gastronomia em prol de uma alimentacdo mais saudavel, bem como na

promocao de uma reducdo de produtos processados.

3. CONTEXTO HISTORICO: UMA BREVE HISTORIA DA
GASTRONOMIA

No primdrdio da humanidade a cozinha tinha que seguir a necessidade elementar
da sobrevivéncia, ou seja, sua diversidade se valia daquilo que a terra imediatamente
préxima podia oferecer, como frutas e sementes, além dos animais cacados, que eram a
fonte de proteina. Com o dominio do fogo, surgiu a pratica de levar o peixe € a carne as
chamas, quando o ser humano conheceu o sabor defumado. O sal passou a ser conhecido
a partir do habito de se lavar alimentos na d&gua do mar. O proximo passo foi testar o uso
de especiarias nesses alimentos basicos, assim foi emergindo novos tons e sabores e a
busca. Nasceu, dessa forma, a culinaria, a gastronomia (CASTELS, 2016).

Na antiguidade, no Egito, na Grécia e em Roma, 0s banquetes se tornaram rotina.
O alimento ndo era mais apenas uma base para a sobrevivéncia, mas um item ligado tanto
ao prazer quanto as emocOes. Os primeiros gourmets experimentavam novas
combinag6es de condimentos e formas de cozinhar (CLARK, 2015). Cabe destacar que

90 anos antes de Cristo, Apicus ja escrevia livros sobre comida e dava aulas do que se



chamaria de gastronomia, enfim, exercitava os seus alunos a busca de melhores sabores,
a partir de combinac0es de bebidas e comidas, que gerassem novas receitas.

Um dos primeiros chefs franceses, chamado Guillaume Tirel conhecido como
Taillevent, foi o pioneiro na elaboracdo de molhos. Era um gourmet e na Idade Média,
cobria animais cozidos com molhos ainda grosseiros, preparados com sucos de carne e
miolo de pdo. Mas era uma comida tida como requintada e, por conta disso, percorria 0s
reinos da Franca, sendo aplaudida pela realeza. O sucesso, animou Taillevent a elaborar
novos pratos e a escrever um livro de receitas, chamado "Le viander", que foi a referéncia
aos livros de culinaria posteriores na Franca (ROWLEY, 2018).

O primeiro restaurante surgiu no século XVI, periodo em que as hospedarias nao
ofereciam comida. A crescente exigéncia dos usuarios fez com que passassem a oferecer
alimentos simples, como caldos de sopas, surgindo assim uma outra atividade comercial
agregada. O nome do novo empreendimento foi associado a sua funcdo, ou seja, 0
alimento tinha a funcédo de restaurar os viajantes com alimentacdo (FOURIER, 2008).

Com a disseminacdo dos restaurantes, o emprego de cozinheiro também
proliferou, quando havia uma vaga era imediatamente preenchida. Um dos grandes chefs
franceses foi Antonie Careme (1784-1833), a quem se credita a maior parte das técnicas
e receitas francesas, promoveu a confeitaria elaborando decoracdes arquitetdnicas em
bolos que enfeitavam os Buffets, além de idealizador da "alta cozinha francesa"
(POUBEL, 2013). Esta evolugdo levou a uma procura crescente de cozinheiros nos
restaurantes europeus, e a necessidade de uma estrutura¢do empresarial, assim nasceram
os chefs, para organizar as cozinhas, estabelecendo procedimentos e normas de trabalho.

O Renascimento foi um periodo de grande significado histérico nas areas artistica,
cientifica, politica e filosofica. Seus desdobramentos atingiram também a culinéaria,
através de inovagdes que duram até a contemporaneidade (POLLAN, 2013). A cozinha
passou a ser vista como uma arte, pois mantinha um profundo respeito pela estética e cor
dos pratos, fazendo da gastronomia um patrimdnio da culinéria.

Cozinhar deixou de ser o simples preparo dos alimentos para se tornar a arte de
manipula-los e de ofertar ricos pratos, em cores e aromas, capazes de levar o0s
consumidores a estados de éxtase. Na Italia, nucleo do Renascimento, a cozinha é elevada
para patamares nunca vistos antes, influenciada em parte pela culinaria greco-romana, no
uso de frango, porco, peixe, bacalhau e cereais, como cevada, vegetais, cebola, frutas,

dentre outras especiarias, o vinho, o agucar e 0 vinagre, o periodo renascentista contribuiu



com a técnica de combinar e preparar, dando como resultado um prato requintado na hora
das refeicdes (CASTELS, 2016).

No Renascimento, os estudiosos da época valorizavam a importancia dos
cozinheiros e lhes atribuiam um status que até hoje perdura, ao mesmo tempo, cozinhar
comecou a ser considerado uma profissaio (ANDREWS, 2012). Essa emergéncia como
profissionais da cozinha exigiu profundo conhecimento técnico e grande habilidade para
realizar os processos de elaboracdo de cada um dos ingredientes e o que fazer com cada
um deles, além disso, foi necesséria a habilidade de selecionar os mais adequados para
cada preparacgdo e a forma de preserva-los.

A culinaria renascentista cresce a nivel técnico e estético. A primeira aula de
culinéria aconteceu em 1895, no Pal&cio Real de Paris, transformando-se em seguida
numa escola formal (GARCIA, 2020). Rapidamente, tornou-se uma das escolas mais
famosas do mundo, sendo a Unica reconhecida nos Estados Unidos pela reciclagem
profissional de seus soldados, a Marinha americana treinou seu pessoal com chefs

especializados da escola Cordon Bleu como parte de seu treinamento militar.

4. RELACAO ENTRE ALIMENTOS PROCESSADOS E A GASTRONOMIA

Lévi-Strauss definiu a culinaria como um sistema significante, no sentido de "uma
linguagem em que cada sociedade codifica mensagens permitindo significar pelo menos
uma parte do que esta sociedade ¢” (LEVI-STRAUSS, 1991). O gosto é um assunto
complicado; frequentemente associado ao sentido priméario de consumir alimentos.

A gastronomia movimenta-se por uma nova abordagem académica para a
alimentacdo. Esta abordagem tem carater interdisciplinar no estudo dos alimentos,
constituindo-se numa area essencial, ainda que pouco explorada. A interdisciplinaridade
nos estudos de alimentos ainda ndo foi amplamente aceita, embora investigagdes se
mostrem urgentes, especialmente pelo avassalador aumento de produtos processados e
ultraprocessados no mercado.

A éarea gastronémica exige uma compartimentalizacdo do estudo da comida, que
envolve a producio, o comércio, a politica e as demandas cotidianas. E necessario que se
amplie a consciéncia tanto da producdo dos alimentos quanto dos seus conteddos. A
referida area deve se preocupar tanto com critérios agricolas dos produtos quanto com a

qualidade dos alimentos, o que é de importancia primaria para o setor publico, a quem



deve importar ndo apenas com a instancia do preco, mas também com o valor nutricional.
Sobretudo, as pessoas mais pobres — que sdo as mais vulneraveis e sofrem o primeiro
impacto de um sistema alimentar injusto.

O modelo capitalista de producdo tende a alienar as estruturas sociais, abalando
as politicas em salde e impondo padrdes puramente mercantilistas em setores
estratégicos, como o da alimentacdo. A grande industria alimenticia vem cumprindo
fidedignamente as quatro etapas previstas por Marx, no que tange a alienagdo, ou
seja, alienacdo do produto, alienacdo do processo, alienacdo do proximo e alienagdo da
natureza humana (PETRINI, 2015).

A gastronomia tem, portanto, uma abrangéncia politica e ética, uma postura de
resisténcia a um sistema que atropela, inclusive, os relatérios cientificos da nutricdo. Para
boa parte da humanidade, comida é um problema imediato e bésico que claramente
atravessa e impacta a cultura, comunidade, salde, economia, meio ambiente, acesso,
meios de subsisténcia e ética (SUMMER, 2013).

O profissional de gastronomia pode contribuir para a melhoria na qualidade dos
alimentos consumidos, através de uma transformacdo cultural profunda das préticas
contemporaneamente adotadas. Pode-se interferir positivamente com os consumidores,
por exemplo, 1) fornecendo analises nutricionais e alérgicas dos pratos, 2) aumentando o
namero de opcdes de alimentos saudaveis, 3) identificando itens do menu associados a
alergias e intolerancia e 4) treinando a equipe em alimentacdo saudavel e alérgenos. A
satisfacdo do cliente em relacdo aos aspectos alimentares deve ser avaliada por meio de
anamneses (SILVA LA, 2016). E preciso também ser ativo na escolha dos alimentos a se
utilizar, acompanhando todo o ciclo, desde a procedéncia, o seu grau de pureza, aos
modos de preparacao.

N&do se pode negar que um sistema alimentar cada vez mais industrializado é
altamente eficaz em termos de producdo em grande escala e precos baixos, o que torna
dificil substitui-lo, pois, além dos precos atrativos e da conveniéncia, possuem um longo
prazo de validade, seguranca microbioldgica e, portanto, valor nutricional supostamente
adequado (WEAVER et.al., 2014). O consumo de alimentos ultraprocessados parece ser
inevitavel também gracas aos investimentos eficientes de marketing. Dessa forma, cria-
se a ilusdo de que o tempo economizado pela praticidade oferecida, contribui para o bem-

estar do consumidor, porém, o preco real a ser pago pela “comodidade” pode ser alto.



De acordo com Monteiro et al (2019), alimentos ultraprocessados foram definidos
como o resultado de uma série de operagdes de processamento realizadas a fim de obter
uma formulagéo, principalmente de fontes baratas de energia, nutrientes e aditivos
selecionados, contendo, assim, o minimo de alimentos inteiros, além de conter
quantidades significativas de acguUcar adicionado, sal, gordura saturada e numero de
aditivos por produto.

Durante as ultimas décadas, o consumo de alimentos ultraprocessados em todo o
mundo aumentou substancialmente (ECKEL, 2016). De acordo com pesquisas de
alimentos que avaliam a ingestdo, despesas domesticas ou vendas em supermercados em
paises europeus, Estados Unidos, Canada, Nova Zelandia e paises da América Latina, 0s
produtos ultraprocessados representam entre 25% e 60% da ingestdo calérica diéria total
(LUITEN, 2016). Essas tendéncias estdo desencadeando outro interesse recente em
pesquisadores para investigar as ligacdes entre alimentos ultraprocessados e resultados
de saude.

Atualmente, ndo ha um sistema de classificacdo claro ou definigdo que descreva
0s niveis de processamento e categorias que reflitam a carga real de nutrientes, o que
poderia aumentar a aplicabilidade e na melhoria da saude publica (BLEIWEISS-SANDE,
2019). O sistema de classificacdo de alimentos NOVA’ tem estado entre os mais
frequentemente aplicados em pesquisas cientificas, no entanto, pode ndo ser suficiente
para identificar com eficiéncia os alimentos com alta qualidade nutricional comumente
consumidos por criancas (BLEIWEISS-SANDE, 2019).

O conteudo dos alimentos processados inclui substancias alimentares dificilmente
utilizadas na comida caseira, mas também aditivos alimentares destinados a melhorar o
paladar e a atratividade do produto. Resultados particularmente interessantes foram
apresentados por Rauber e sua equipe (RAUBER et.al., 2018), eles demonstraram o
impacto do consumo de alimentos ultraprocessados na qualidade nutricional da dieta,
esclarecendo a incidéncia de doencas crénicas nao transmissiveis. Os autores se
concentraram em analises de dados transversais da Pesquisa Nacional de Dieta e Nutrigdo
do Reino Unido, ao longo dos anos de 2008-2014.

Investigar o grau de impacto da indUstria alimenticia sobre a diversidade cultural
e local foi de vital importancia, na obtencdo de subsidios que conduzam a acdes de
resisténcia, ao lado de pequenos produtores agricolas e de chefes da cozinha artesanais e
caseiros. A gastronomia sustentavel é uma pratica politica de enfrentamento, de



preservacdo cultural, pois visa um ambiente saudavel, uma agricultura organica, com
manejo de residuos e reciclagem e com relagdes econdmicas e sociais democréticas e
implementacédo de sistemas cooperativos (SOM, NORDI E GHAZALL, 2009).

Existem medidas eficazes para promover a transformacdo dos sistemas
alimentares, num ambito saudavel e de melhores padrées nutricionais. Afinal, a forma
como os alimentos sdo produzidos, comercializados e disponibilizados aos consumidores
mudou consideravelmente nos Gltimos 50 anos. Gragas aos muitos avangos realizados, as
cadeias de abastecimento de alimentos tornaram-se mais eficientes e essas melhorias
impactaram a seguranca alimentar. No entanto, tal engrenagem falhou na importancia
sobre a satde das populaces. Um exemplo é a persisténcia de casos de desnutricdo, que
em todas as suas formas se tornou um grande desafio, pois as dietas pouco saudaveis

respondem pelas principais causas de morte e invalidez (PEREIRA et.al, 2015).

As doengas cronicas ndo transmissiveis, em 2010, foram responsaveis por mais
de 18 milhGes de mortes no mundo; em 2014, a prevaléncia do excesso de peso
representou 2,1 bilhdes. No Brasil, 0 excesso de peso afeta 51% da populacéo.
Existem muitas evidéncias de que os alimentos ultraprocessados (biscoitos
recheados, salgadinhos de pacote, refrigerantes e fast food) colaboram para
essa epidemia por apresentarem combinacdes de ingredientes que os tornam
altamente palativeis (aguUcar, sal, gordura e aditivos quimicos) e que
prejudicam os mecanismos de controle do apetite (CAIVANO, 2017).

Dietas mal balanceadas sdo a causa principal da desnutri¢do, sendo responsaveis
por mais mortes em adultos do que o consumo de alcool e tabaco. O consumo de
alimentos ultraprocessados pelo publico infantil também é uma realidade preocupante. O
Gréafico 01 abaixo demonstra o consumo destes produtos, que sdo consumidos por

criancas de 0 a 24 meses de idade.

Grafico 01 — Alimentos ultraprocessados consumidos por criancas de 0 a 24 meses
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Fonte: Fonte: Barbieri, (2019).

E possivel constatar que criangas menores de 6 meses, apresentam um consumo
bem baixo, sendo menor que 0,9%. Realidade ndo esperada, visto que o indicado é que
criancas até 6 meses de idade consumam apenas leite materno. Ja em criancas entre 6 e
12 meses de idade, fase de vida onde se inicia a ingestdo de alimentos na dieta da crianca,
é observado consumo de alimentos ultraprocessados, alguns de forma bem expressiva,
como 0s cereais matinais tendo 74% de consumo. Triste e preocupante realidade que
aumenta ao passar da idade das criancas, como é observado no referido grafico.

Um dos fatores que contribuem para esta situacdo sdo os sistemas alimentares
atuais, reféns de uma inddstria global, que em muitos casos ndo promovem dietas
saudaveis necessarias para a saude e bem-estar. Os chefes de cozinha em particular, e a
gastronomia, num sentido mais amplo, constituem-se o fiel da balanca entre o bom senso,
as tradi¢Oes culturais do gosto e 0 mercado de processados e ultraprocessados (MOURA,
2010).

As iniciativas atuais da gastronomia para promover uma alimentagdo saudavel,
com base essencialmente em uma abordagem cognitiva, visando os beneficios para a
saude e o consumo de alimentos saudaveis, ainda encontram resisténcia. Portanto, é
imprescindivel revisar as estratégias atualmente utilizadas para melhorar a qualidade
alimentar da populacdo (YACH D, et al., 2015).

Estudos recentes sugeriram o potencial de uma abordagem de prazer alimentar
para encorajar escolhas alimentares saudaveis. No entanto, poucos estudos enfocaram o

assunto e, pesquisas adicionais sobre o efeito de tal abordagem nas escolhas alimentares
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e no comportamento, permanecem essenciais. E necessario que se fomentem duas versoes
de um instrumento de promocdo da alimentacdo saudavel; uma versdo, voltada para o
prazer de uma alimentacdo saudavel e outra versdo tradicional, voltada para os atributos
benéficos de alimentos saudaveis (BRUNDTLAND et al, 2016 De Jong).

A ciéncia da culindria doméstica e de restaurante mudou recentemente, passando de um
perfil amador para uma dimensdo cientifica e séria. Varios restaurantes em todo o mundo
comecaram a adotar uma abordagem mais cientifica em suas cozinhas (VEGA, &
UBBINK, 2008) e, talvez em parte como resultado, varios deles foram aclamados como
estando entre os melhores do mundo. Muitos criticos e chefs de culinaria, bem como a
maioria dos gourmets, concordam que a quimica estd no cerne da melhor comida
disponivel em alguns dos melhores restaurantes do mundo (PENSE LIVROS, 2012). A
aplicacdo da quimica e de outras ciéncias ao restaurante e a culindria doméstica vem
impactando positivamente a gastronomia, e talvez seja essa a solucdo capaz de frear a
nociva industria de alimentos processados.

Enfim, as doengas advindas da mé alimentacdo surgem das desobediéncias a leis
bioguimicas basicas, bem como a fisiologia humana. Se a vida moderna subtraiu o tempo
das pessoas e as condicionou a habitos padronizados, entretanto, ndo € possivel
estabelecer habitos alimentares pragmaticos e antinaturais, sem que, a um s6 tempo, tais
praticas ndo impliqguem em danos profundos para a saide (CHANG, 2007).

As células do corpo requerem nutricdo adequada para seu funcionamento normal,
todos os sistemas podem ser afetados quando ha problemas nutricionais. A alimentacéao
adequada é um fator fundamental para o vigor e o desempenho de uma pessoa e, para o
metabolismo de uma pessoa trabalhar em seu nivel ideal, ela deve consumir alimentos
que contenham nutrientes essenciais para a vida humana em quantidade e qualidade
adequadas. O gastrdbnomo, a cada dia, devera ser responsavel por ajudar a desenvolver e
manter bons habitos alimentares, a partir do compromisso de desenvolver pratos de
acordo as leis nutricionais e a manutencdo da saude (DE JONG, KLOK, & VAN DE
VELDE, 2015).

A comida é uma cadeia de eventos que comeca no cultivo, passa pela selecéo,
preparo dos alimentos, até as formas de apresentacdo e consumo. Uma alimentagdo
saudavel ¢é alcancada pela combinacao de diversos alimentos de forma equilibrada, que
satisfaca as necessidades nutricionais para um crescimento adequado e desenvolva as
capacidades fisicas e intelectuais (SEARLE, 2019).



A gastronomia, que historicamente nasceu de um exercicio de chefes e cozinheiros
comuns, durante séculos, teve sempre como objetivo satisfazer o gosto, instituindo niveis
de sofisticacdo, a partir do bom uso de ingredientes. A culinaria sempre foi marcador
cultural e, € através desse Vviés, que estratégias turisticas tentam fazer frente a
internacionalizacdo da comida e seus fast-foods. A variedade de alimentos sempre habitou
a gastronomia e, hodiernamente, surge a necessidade de incluir nessa diversidade mais
vegetais e frutas, respeitando as estacfes do ano e as peculiaridades ambientais de cada
regido (SILVA et.al., 2013).

Avizinha-se uma transformacdo radical da gastronomia, afinal, muitos dos
chamados truques culinarios nem sempre levavam em conta uma associacao entre paladar
e regras de salde. Vegetais sempre foram elementos priméarios da cozinha, entretanto,
eles caminham para se tornarem pratos principais. O quadro se modificou (FELIX et. al.,
2015).

Essas questdes estdo no cerne da Gastronomia Molecular. O termo Gastronomia
Molecular vem ganhando espaco, principalmente porque alguns chefs comegaram a
rotular seu estilo de cozinhar como Gastronomia Molecular e alegaram estar trazendo o
uso de principios cientificos para a cozinha. No entanto, devemos notar que trés dos
primeiros chefs, escreveram um manifesto protestando contra esse rétulo. Eles afirmam
que o que é importante € o alimento preparado usando os melhores ingredientes
disponiveis e usando os métodos mais apropriados (SALDANHA, 2020).

O que torna um prato delicioso ndo é exclusivamente a escolha dos ingredientes
ou como foram cultivados, a maneira como a comida foi preparada e apresentada ou o
ambiente em que foi servida, estdo envolvidos em sua aceitagdo. Todos os itens
desempenhardo seus proprios papéis, entretanto, ha questdes cientificas validas a serem
colocadas para elucidar até que ponto cada um deles afeta o resultado. O julgamento da
qualidade de um prato é uma questdo altamente pessoal, mas, h4 uma série de condi¢des
que devem ser atendidas antes que a comida se torne verdadeiramente agradavel
(MCGEE, 2014).

5. GASTRONOMIA E SUSTENTABILIDADE



O conceito de sustentabilidade visa a relacdo do desenvolvimento econémico com
a adocdo de acles sustentdveis que se encontram na utilizagdo de mecanismos de reducdo
do dano ambiental. Esse conceito é composto por trés pilares: econémico, social e
ambiental, embora o que se veja esteja sendo o inverso da proposta inicial. O assunto
possui seus entraves, pois muitas empresas visam como fator prioritario, apenas o lucro,
sem se importar com 0 meio em que vivem.

No campo social, entendem, que apenas gerar emprego e expansdo seria 0
suficiente, esquecendo-se da pessoa humana. No campo ambiental apenas dizem
“fazemos o que se pode”, “tudo pelo desenvolvimento”. Desse modo, o conceito de
sustentabilidade na visdo industrial, encontra-se com baixo crédito, comprometendo
significativamente o futuro do nosso planeta.

Pensando em todo esse aspecto da sustentabilidade no planeta que emerge o
conceito de gastronomia sustentavel. Essa perspectiva da gastronomia nos ensina preparar
e consumir refeicdes sem grande desperdicio, além de orientar sobre critérios de compra
e venda que possam valorizar economicamente o pequeno produtor local, cujo manejo
agricola se vale de técnicas agricolas sustentaveis, reduzindo o desperdicio de energia no
cultivo e obedecendo a sazonalidade dos alimentos (FIOLET et.al., 2018).

A industria de restaurantes tem efeitos econdémicos e ambientais diretos sobre o
desperdicio de alimentos, bem como um impacto indireto na imagem da gastronomia em
geral. Além disso, o ambiente do restaurante é conhecido por sua abundancia, embora
estudos que explorem a sustentabilidade em restaurantes sejam raros (VIOLA et.al.,
2109). Néo obstante, dia a dia a padronizacgdo dos alimentos, a sua producéo serial, vem
impactando a culinaria local, e criando um gosto universal e refém da praticidade dos
alimentos processados.

Os paises mais ricos vendem volumes bem maiores de processados, como na
Australasia, América do Norte, Europa e América Latina, embora esteja crescendo
rapidamente na Asia, Oriente Médio e Africa. Essa situacéo esta diretamente ligada tanto
a industrializacdo quanto aos sistemas alimentares, as mudangas tecnologicas e a
globalizacdo. A expansdo dos mercados, 0 enriquecimento de empresas transnacionais —
inclusive na ordem da influéncia politica -, além da auséncia de politicas publicas que
protejam o consumidor e 0 pequeno produtor de alimentos, resume a situacdo atual
(MACHADO et al., 2017).
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No combate aos modelos predatdrios da inddstria global de alimentos, ha de se
adotar as trés dimens0es da sustentabilidade ("linha de base tripla”, ou "lucro do planeta
das pessoas”, ou "os trés pilares™) e algumas variacbes como economia, patrimonio e
ecologia, isto é, a ideia de que para uma empresa ser sustentavel precisa ser
economicamente viavel, ambientalmente confidvel e socialmente responsavel (MELO,
2019 e AMORIM, JUNQUEIRA e JOKL, 2005).

Conforme foi descrito, 0 consumo de alimentos ultraprocessados aumentou nas
ultimas décadas (MOODIE, STUCKLER, MONTEIRO et al, 2017), estando associado a
um maior risco de dislipidemia, obesidade, hipertensdo e cancer (MENDONCA RD,
2017). Doencas cardiovasculares (DCV), doencas respiratorias, cancer e diabetes sao
responsaveis por mais de 80% de todas as mortes prematuras por doengas nao
transmissiveis em todo o mundo (OMS, 2018).

A alimentacdo e a gastronomia sdo cada vez mais reconhecidas como elementos
potencialmente determinantes para o desenvolvimento sustentavel das comunidades
locais. Uma teoria comumente aceita em muitos campos de pesquisa é que aquelas podem
contribuir para o equilibrio econémico, social e ambiental, além de aumentar a
atratividade e competitividade do mercado. O tema do presente estudo se vale da analise
da gastronomia numa perspectiva da sustentabilidade, a partir da reducdo do uso de
alimentos processados (VIOLA et.al, 2019).

Nos ultimos 50 anos originou-se um dualismo entre cozinha tradicional e os
métodos de manufatura em massa, resultando numa producdo de baixa qualidade, cujo
objetivo principal era manter os custos em um nivel minimo, sem atentar para a qualidade,
tampouco o compromisso com a salde do consumidor. Tal modelo trouxe inimeros
prejuizos a sociedade em qualidade de vida como um todo. A industrializagdo dos
alimentos deixou de atender o ciclo natural da producéo, tendo como objetivo exclusivo
atender a crescente demanda com uso desenfreado de agrotdxicos e fertilizantes (NUNES
etal., 2018).

Essa conjuntura influenciou ao longo do tempo a perda do verdadeiro sabor
natural dos alimentos. Sendo assim, uma necessaria percep¢do mais atuante dos
profissionais gastrbnomos, atendendo aos requisitos essenciais a uma gastronomia de
berco, vem propondo o resgate das verdadeiras origens alimentares e consequentemente

seu real sabor e pureza para as novas geragoes.



As tendéncias nas vendas de alimentos processados e ingredientes (adocgantes,
gorduras, sédio e aditivos cosméticos) fornecidos por esses alimentos, em todos os paises
é cada vez mais crescente (HARRIS, 2019). Em segundo lugar, é importante que se estude
a mudanca dos sistemas alimentares industriais e dos fatores relacionados a politica
econémica. Afinal, houve uma expansao substancial nos tipos e quantidades de alimentos
ultraprocessados vendidos em todo o mundo, representando uma transicéo para uma dieta
global mais artificial e perigosa.

A mudanga alimentar mundial em curso, especialmente em paises altamente
populosos de renda média, levanta sérias preocupacdes para a saude publica, incluindo o
crescimento do mercado e do poder politico das empresas transnacionais de alimentos,
além da fragilidade dos governos ante a necessidade de proteger a nutricdo dos seus povos
nesses novos contextos (BAKER et.al., 2020). O Chef Alain Ducasse®, diz que devemos
olhar o produto e buscar respeitar seu sabor, sua origem, quem produziu ou extraiu. Sua
preparacdo precisa permitir a guem come apreciar o que a natureza ofertou.

A utilizac&o indiscriminada dos recursos naturais, desde a obtencéo das matérias-
primas, dos processos de producdo e servicos até a disposicao final do produto, apds o
uso, € 0S consequentes impactos negativos que iSso causa a0 meio ambiente, tem
preocupado parte da sociedade, uma vez que esse modelo afeta diretamente na qualidade
e quantidade dos produtos disponiveis (CHANG, 2007).

Conforme Small e Difeliceantonio (2019), as empresas de modo geral devem
buscar maneiras de produzir alimento provocando 0 minimo de danos possiveis ao meio
ambiente, a0 mesmo tempo que invistam em sua restauracdo e enriquecimento.

A industrializacdo desconstruiu os sabores originais dando abertura para uma
alimentacdo artificial e mecanizada. Diferentemente da gastronomia original, onde o
individuo se transportava no tempo e viajava nas emogdes afetivas de sua memoria,
reconstruindo reminiscéncias e sabores, ao provar o sabor original dos alimentos.
Segundo Petrini (2018):

O gosto é o conhecimento dos sabores estendido ao patriménio artistico e
intelectual de uma civilizacdo... a demonstracdo mais Obvia e menos
“cientifica” é uma experiéncia comum a todos de memoria palato-olfativa, a
mais persistente em nds, seres humanos: sabores e odores que fazem lembrar
periodos esquecidos de nossas vidas. (PETRINI, 2018, p. 23).

As novas geracdes, por exemplo, quando desejam experimentar uma coalhada

original da roga, vdo as prateleiras dos supermercados e consomem o produto



industrializado, adicionado de conservantes e, consequentemente, com 0 seu sabor
original alterado. Muito diferente de quem pode rememorar a coalhada comida na
infancia, feita pela avo, ou a ambrosia, a cocada de cacau, e assim por diante. A
industrializagdo dos alimentos subtraiu deles as representagdes simbalicas.

A industrializacdo do chocolate, por exemplo, pode ser considerada uma fabula
enganosa, afinal ¢ constituida por inumeras “mentiras gastrondmicas”, tais como
acucares, gorduras hidrogenadas e muito marketing visual. Em contrapartida, o chocolate
original tem sido apreciado em vérias partes do mundo, de forma artesanal, a exemplo do
Saldo do Chocolate de Paris, quando pequenos produtores de cacau lutam para
transformar esse cenario, valorando tanto o mercado quanto a sustentabilidade.

Tal realidade, gera um caminho inédito para a moderna gastronomia, revitalizando
amemoria palato-olfativa dos seus respectivos consumidores, agregando sabor, qualidade
e valor ao produto. Isso resgata economicamente pequenos produtores de cacau e oferece
oportunidade para que se iniciem no ramo empresarial, num ciclo capaz de gerar emprego
e renda, conforme apregoa o documento “Nosso Futuro Comum®”, que toma, a
sustentabilidade como o gesto de favorecer as geragdes presentes, sem comprometer a
capacidade das geracdes futuras (ONU,1987).

A sustentabilidade deve incentivar empresas a estruturar decisfes em termos de
impacto ambiental, social e humano a longo prazo, e no em lucros de curto prazo. E
necessario ampliar a Idgica do pragmatismo e entender a sociedade numa dimensdo
sistémica e interdependente, passar a entender dividendos como algo que se agrega
simbolicamente também, ha mais fatores em jogo que simplesmente o lucro ou prejuizo
imediato envolvido (DAVIS, 2011, p.18).

Mesmo quando as empresas se comprometem em novas metas, através de
protocolos e convengdes visando a sustentabilidade, nem sempre operacionalizam tais
compromissos, preocupadas, na maioria das vezes, em pbr em risco as margens de lucros
e 0 crescimento no mercado de a¢des. Raciocinam a curto prazo e acabam colaborando,
em termos mais ampliados, com o declinio do sistema de que faz parte.

Portanto, a gastronomia sustentavel significa cozinha que leva em consideragdo a
origem dos ingredientes, a forma como a comida é cultivada e como chega ao consumidor
final. Nos Gltimos anos, muitos chefs e redatores de destaque se preocuparam com 0S
impactos ambientais dos alimentos nos pratos. A agricultura é uma das principais causas

do desmatamento, perda de espécies e habitats, polui¢do da 4gua e emissdes de gases de



efeito estufa. No entanto, é necessario lembrar que o cultivo de mais alimentos também é
essencial para alimentar um mundo com 7 bilhdes de pessoas (POSPISCHEK, SPINELLI
e MATIAS, 2014).

A gastronomia sustentavel apresenta ingredientes que séo eficientes, inovadores e
tecnoldgicos: os tipos de ingredientes que podem ser escalados para alimentar uma
crescente populacdo global que estara se alimentando mais alto na cadeia alimentar,
enquanto bilhdes de pessoas fazem a transicao da pobreza de subsisténcia para os padroes
de vida modernos (RUBIM, 2013).

Para Nunes (2018), o desenvolvimento de substitutos para alimentos prejudiciais
ao meio ambiente é essencial para que se conserve a vida selvagem e ambiental. As
comunidades empobrecidas ainda dependem da caca de alimentos, os animais selvagens
ainda sdo frequentemente cacados e correm risco de extingdo. O gado domesticado
substituiu os animais selvagens como fonte de proteina na maior parte do mundo
(GALVAO, 2006).

Os peixes de criacdo estdo aliviando a pressao sobre a pesca selvagem em muitos
lugares. A substituicdo entre fontes domésticas de proteina também pode trazer grandes
beneficios ambientais - a mudanca de comer carne para frango, por exemplo, pode reduzir
as emissdes de gases de efeito estufa mais do que quase qualquer outra opcao alimentar
(AMORIM, JUNQUEIR e JOKL, 2005).

Atualmente, os empresarios continuam a desenvolver substitutos ambientalmente
benéficos, e esses esfor¢os sdo importantes. Sistemas avancados de aquicultura, como a
criacdo de camardes e esturjoes em tanques e lagoas ou kampachi, em cercados oceanicos,
diminuem a pressdo dos estoques de peixes selvagens, evitando as desvantagens
ambientais das pisciculturas comerciais convencionais (KREMER, COSTA e MONDO,
2013).

Ironicamente, uma nova onda de startups esta tentando eliminar completamente a
necessidade de peixes e outros animais. Alguns estdo aperfeicoando carnes a base de
plantas; outros estdo cultivando carne e até leite que sdo molecularmente idénticos aos
reais. E todos dizem estar na vanguarda, desenvolvendo “substitutos” que reduziriam
drasticamente os impactos ambientais e da vida selvagem (LERRE, 2012).

Segundo Galvao (2006), a preferéncia entre muitos por sistemas alimentares de
baixa produtividade - pequenas fazendas com baixos rendimentos e sistemas pecuarios

extensos - ndo € um caminho para a sustentabilidade. Em vez disso, sistemas produtivos



intensivos de alta produtividade e alimentos, que obtém tanta producao de alimentos para
cada unidade de terra, agua e insumos quimicos, quase sempre superam 0s Sistemas
alimentares extensivos menos eficientes em quase todas as métricas quantificaveis de
sustentabilidade.

Além disso, a producdo de alimentos em larga escala permite uma eficiéncia
notavel. Os grandes produtores agricolas sdo capazes de investir em tecnologias que
seriam muito caras para muitas pequenas operacOes adotar: tratores que aplicam a
quantidade exata de fertilizante necesséria para as plantas, sistemas de irrigacdo por
gotejamento que cortam o uso da dgua e maquinas que transformam o esterco animal em
fonte de energia limpa. O arroz da Califérnia, por exemplo, é cultivado em grandes
campos nivelados a laser e frequentemente plantados por avido (DAVIS et al., 2011).

Kremer, Costa e Mondo (2013), também apontam que a gastronomia sustentavel
é aquela que se interessa em promover o desenvolvimento agricola, apoiando a prote¢édo
da biodiversidade e a preservacdo das culturas. Além do mais, desempenha um papel
fundamental na promog&o da seguranga e producdo de alimentos, especialmente para o
desenvolvimento de comunidades. Portanto, exige a responsabilidade de diferentes atores
da cadeia de producdo e consumo. Nesse sentido, do setor privado ao pablico, eles devem
apoiar o consumo de um produto alimentar sustentavel e criar vinculos com os produtores
locais (COSTA, PEREIRA e PEREIRA, 2007).

Uma das defini¢des béasicas de desenvolvimento sustentavel diz, tratar-se daquele
desenvolvimento que atende as necessidades das geracBes contemporaneas sem
comprometer a capacidade de atender as necessidades das geracGes futuras. Ser
sustentavel simplesmente faz sentido, desde que os pais desejam que os filhos tenham
uma vida plena e feliz (RUBIM, 2013).

Os consumidores possuem um grande poder em suas maos. As escolhas cotidianas
moldam o aspecto do sistema alimentar e influenciam direta e indiretamente 0 meio
ambiente e a sociedade. O setor de suprimentos publicos também desempenha um papel
importante. E bastante exigente em termos de recursos, geralmente produz uma grande
guantidade de residuos e pode ter uma influéncia positiva, mas também negativa, na
agricultura e na satde das pessoas que usam os servi¢os (AMORIM, JUNQUEIR e JOKL,
2005).

Um restaurante sustentavel deve respeitar o meio ambiente. E um esforgo para

usar produtos organicos, ingredientes locais, reduzir o desperdicio de alimentos e a



quantidade de carne no menu, reduzir o uso de embalagens, economizar agua e energia
ou produzir desperdicio minimo (POSPISCHEK, SPINELLI e MATIAS, 2014).

A responsabilidade ao falar sobre fornecedores, com base em boas relac@es, é
igualmente importante, por exemplo, referente ao pagamento pontual. E por ultimo, mas
ndo menos importante, o nivel social da sustentabilidade é criado com uma comunicacao
transparente e aberta com os clientes (GALVAO, 2006).

Ventura (2008) explica que a sustentabilidade ndo é apenas ideias nobres sobre
como salvar o mundo. Muitos cozinheiros concordam que esse modelo operacional requer
um investimento inicial na forma de tempo e energia, mas o resultado vale a pena. Um
restaurante sustentavel funciona com muito mais eficiéncia, porque ndo desperdica seus
recursos e aborda os principios da economia circular.

Os principios da economia circular baseiam-se nessa premissa e podem funcionar
em gastronomia. Muitos especialistas se dedicam a ndo utilizar o conceito de "desperdicio
de sabor" e tentam compartilhar esses pensamentos com outras pessoas (POSPISCHEK,
SPINELLI e MATIAS, 2014).

Na gastronomia esta o esforco para encurtar cadeias de suprimentos, reduzir o
volume de transporte e apoiar a economia e os produtores locais. O relacionamento direto
com os produtores ajuda a desenvolver as menores lavouras - ecologicamente mais
eficientes e a produzir alimentos com maior variedade (RUBIM, 2013).

Também os precos dos produtos sofrem queda, visto a carestia se dever a
intermediarios. Além disso, na comunicacao direta com os fornecedores, € muito mais
facil atender a necessidades especificas. Por exemplo, a producédo de alimentos incomuns
que em lojas normais sdo impossiveis de encontrar (COSTA, PEREIRA e PEREIRA,
2007).

Lima (2012) aponta que a sustentabilidade ndo € apenas uma tendéncia entre
restaurantes, mas também entre os clientes, muito que estdo cada vez mais interessados
nos impactos ambientais e sociais dos alimentos. A motivacdo para mover a operacao de
um restaurante rumo a um padrdo mais responsavel, portanto, ndo precisa se basear
unicamente em principios filoséficos, € também uma resposta a crescente demanda.

Mais e mais pessoas estdo comecando a perceber que a sociedade de hoje
desperdica muita comida e destroi 0 meio ambiente. E algo que muita gente comecou a
falar ndo apenas de gastronomia, mas também de outros setores. E assim, 0 ponto de vista

dos consumidores também muda. Anteriormente, as pessoas nao pensavam tanto nisso,



mas agora se fala sobre porque algo tem que estar em um contéiner, de onde vem, o que
acontecerda se ndo for gasto (VENTURA, 2008). A l6gica econémica necessita de relacdes

ambientalmente justas.

6. SLOW FOOD

Slow food € um movimento alimentar recente. Ao contrério de outros movimentos
alimentares, como os que fazem campanhas para o "comer organico™ ou o "comer local”,
o slow food é mais que um movimento de incentivo ao consumo de alimentos mais
saudaveis, ele é, principalmente, uma rejeicao/resisténcia a cultura fast food,
constituindo-se numa organizagéo internacional, fundada na Europa em 1989 (IRVING,
2008; MALATESTA ET AL., 2006). Néo é necessario ser membro oficial do Slow Food
para seguir o espirito do movimento.

Os seguidores do slow afirmam que a comida deve ser "lenta", isto e,
cuidadosamente preparada com ingredientes minimamente processados de acordo com a
cultura consagrada pelas tradicdes, é superior em sabor e qualidade aquela altamente
processada, genérica e padronizada pelas industrias de alimentos rapidos (LABELLE,
2014).

Os adeptos do slow food afirmam que o alimento é apreciado de forma mais
adequada quando é consumido em um ritmo vagaroso, na companhia de outras pessoas,
em oposicao a alimentacdo frenética e solitaria que é motivada pela cultura fast-food.
Desde o seu inicio, o slow food inspirou movimentos semelhantes além da esfera da
comida, e seus principios fundamentais foram aplicados a esferas como economias locais
e planejamento urbano (PARKINS & CRAIG, 2006).

O movimento slow cities € um exemplo de como transportar os ideais de
sustentabilidade para ambientes urbanos. Os seus membros defendem a implementagéo
de medidas que promovam a “vida lenta" nas vias, restricbes ao trafego de veiculos,
controle de velocidades a um minimo possivel e medidas do género. Quanto ao slow food,
seus seguidores se preocupam com a qualidade da comida - lento versus rapido -, mas,
também expressam interesse em outras questdes relacionadas & alimentagdo, em
particular, como demandas ambientais na producdo de alimentos e direitos dos
trabalhadores (GAYTAN, 2014).



Na medida em que a organizacdo desempenha um papel influente na orientacéo
da filosofia e préticas de comida, a atencdo é focada nos motivos éticos subjacentes ao
Slow Food. Sua missdo central, os trés valores contiguos a alimentacdo, o "bom", o
"limpo” e 0 "justo”, referem-se a qualidade dos alimentos, que serdo tidos por “bons”,
quanto ao sabor e a riqueza, que serdo “limpos”, quando produzidos por meio de praticas
agricolas e de producédo sustentaveis, que ndo causem danos ao meio ambiente e serdo
“justos” ao refletir um compromisso social com os agricultores, os produtores de
alimentos e com o consumidor (JONES et.al, 2013).

Para os fundadores do Slow Food, o fast food e a "vida rapida”, na qual é
consumido, ndo é necessariamente equivalente a velocidade com que o alimento €
produzido, ou seja, poderia haver fast food "bom™ em seu sentido mais amplo, contudo,
sua padronizacdo e homogeneizacdo, alienam os alimentos que marcam a cultura
alimentar contemporanea. Ou seja, é possivel existir restaurantes com esse formato e que
ndo oferecam alimentos ultraprocessados e nem ingredientes comprovadamente nocivos
a saude, que respeitem a sazonalidade. E o caso, por exemplo, da rede Maoz Vegetarian,
criada na Holanda, que mesmo sendo uma rede de servico rapido possui um cardapio
natural e organico, da mesma forma que a Not Guilty e a Boali, dentre outras.

Os defensores do slow food reconhecem que o sabor dos alimentos € subjetivo e
que diferentes individuos irdo finalmente encontrar prazer em diferentes alimentos e
sabores, porém, afirmam que, em geral, certos alimentos e produtos alimenticios podem
ser identificados como “bons” (PETRINI, 2005). Esses seriam alimentos que produzem
sensacOes de sabor agradaveis e sdo, geralmente, tdo "naturais" quanto possivel,
respeitando as caracteristicas originais do produto. Esses critérios, afirmam eles, excluem
muito alimento “rapido” ou industrializado, na medida em que muitas vezes ndo tem
sabor e sdo altamente processados.

Hume (1996) reconhece que, quando se trata de questes de gosto, existe uma
variedade de opinides sobre o que diferentes individuos e diferentes culturas consideram
bonito ou bom. Isto o leva a reconhecer a distincdo entre questdes objetivas de fato e
sentimentos subjetivos ou sentimentos sobre objetos, onde a beleza, ao que parece, esta
inteiramente "'nos olhos de quem vé".

A exposicdo repetida a uma variedade de obras de arte, afirma ele, pode ajudar os
individuos a ganharem sensibilidade necessaria para um gosto mais exigente. Enquanto

reconhecendo o fato de que nem todos serdo atraidos por certos gostos e sabores,



seguidores do slow food afirmam que podemos, no entanto, julgar certos alimentos como
"bons" ou superiores, por exemplo, a qualidade de queijos artesanais quando comparados
com queijos processados (PETRINI, 2011). Dessa forma, a dimens&o do gosto — que pode
parecer uma subjetividade — em verdade, impde-se como um mecanismo objetivo. Isto é,
o alimento ultraprocessado, diante de um alimento natural, é apenas um simulacro, um
fake. A ecogastronomia é uma tentativa de aprofundar essa questéo.

A expressdo ecogastronomia foi cunhada pelo fundador da organizagdo, Carlo
Petrini. A ecogastronomia tem acepcdo mais ampla, assim, ao invés de um simples
movimento, € uma abordagem que pode ser adotada para atender a alguma forma de
consumo alternativo. De fato, enquanto nos estagios iniciais o conceito de
sustentabilidade, que é crucial para a ecogastronomia, ndo foi amplamente contemplado
pelo movimento Slow Food, nos Gltimos anos, o foco da salvaguarda de alimentos tipicos
se ampliou para a protecdo de suas instalacbes culturais e ambientais. A énfase foi
colocada especialmente na biodiversidade, agricultura sustentavel e consumo responsavel
(ANDREWS, 2008).

Em 2007, Petrini forneceu uma perspectiva tedrica da ecogastronomia, afirmando
que a agricultura e a ecologia fazem parte da gastronomia, porque elas nos ajudam a
entender de onde vem a comida e produzi-la da melhor maneira possivel - observando
simultaneamente os principios do sabor, respeito ao meio ambiente e a biodiversidade
(PETRINI, 2011).

O Slow Food nédo tem por objetivo apenas prestar atencdo a qualidade da comida
e ao prazer de comer. Assim, os alimentos devem ser produzidos de acordo com métodos
ecoldgicos, livres de pesticidas e fertilizantes artificiais. A limpeza ¢ uma qualidade
essencial nos alimentos que as pessoas comem, mas 0 conceito também se refere a
paisagem em que os alimentos sdo produzidos.

A unido entre a ética e o prazer da alimentacdo resume-se em uma palavra:
ecogastronomia. Restituindo ao alimento sua dignidade cultural, favorecendo a
sensibilidade do gosto e luta pela preservacdo e uso sustentavel da biodiversidade,
protegendo assim, espécies vegetais e ragas animais, contribuindo com a defesa do meio
ambiente, da cozinha tipica regional, dos produtos saborosos e do prazer da alimentagdo
(SLOW FOOD, 2008).

Nos dias atuais, a necessidade de resgatar o alimento do campo em nossa mesa se

tornou um movimento crescente e sustentavel, indo na contramdo da globalizacdo e da



industrializacdo desenfreada de produtos comestiveis. Esse sistema vem trazendo
consequéncias ambientais, problemas de salde e outros fatores ndo menos relevantes ao
mundo globalizado. Seguindo a visdo do ambientalista Aldo Leopold, “morrerad de seus

proprios excessos” (BARBER, 2014).

7. CONSIDERACOES FINAIS

As conclusdes a que se pode chegar é de que 0s sistemas alimentares atuais sdo
caracterizados pela producdo industrial em massa e estdo se tornando extremamente
insustentaveis social, ecoldgica e economicamente. E urgente que se criem sistemas
alimentares resistentes.

Um dos desafios para o futuro é o fomento na ecogastronomia. Os profissionais
de alimentos e a gastronomia, precisam visualizar e trilhar novos caminhos por meio da
construcdo de redes, organizacdes inovadoras e colaboracdo, o que implica, por exemplo,
na troca de conhecimentos e feedback.

As préaticas ecogastrondmicas sdo adaptativas e transformadoras. A baixa
sustentabilidade social (por exemplo, baixos salarios) e pequenas redes podem ameacar a
longevidade e a expansdo da nova gastronomia. Mesmo assim, essas redes estdo
crescendo em tamanho e ndimero. Um novo tipo de consciéncia alimentar comeca a
emergir, em todo mundo. A sustentabilidade na gastronomia ndo ¢ um modelo para
sistemas alimentares resilientes, mas um meio de se fornecer solucdes que podem resultar
em um futuro mais equilibrado e de comida farta e saudavel.

A revolucdo da mesa pode se iniciar a partir de atitudes de um chef, novos habitos
alimentares e uma moderna consciéncia alimentar. Um chef que seja culto em outras
ciéncias, que saiba se fazer ouvir, mas, acima de tudo que seja capaz de conciliar sabor e
compromisso social de sustentabilidade.

A importante missdo para século XXI, diante do cenario da comida
industrializada, perpassa, principalmente pelo profissional gastronomo que conhega néo
s0 o resultado do prato, mas principalmente a origem dos elementos essenciais desse prato
e com quais caracteristicas foram cultivados.

Os alimentos dessa nova cozinha terdo menos gordura, menos agUcar e sal
passando a utilizar vegetais mais frescos, trazendo um novo paladar as receitas, criando

assim uma culinaria que prioriza a cozinha natural, cientes de que uma boa salde procede



de uma boa alimentacdo. O cozinheiro é uma espécie de dinamo, capaz de receber o
alimento, higieniz&-lo, manipuléd-lo e preparad-lo. A gastronomia ndo acontece
exclusivamente na cozinha, mas também nos bastidores da produgéo de insumos.

Os profissionais gastronomos precisam ser valorizados. Cozinhar € mais que o
preparo de uma refei¢do, € um evento que proporciona encontros, vinculagdes, processos
dialéticos e memoria afetiva, construidos no entorno de uma mesa. O chef & um
instrumento fundamental para uma revolucéo gastrondmica, tendo como propdsito fazer
da cozinha uma prética culturalmente posta, em vistas de uma sociedade mais consciente
e capaz de recuperar habitos nas escolhas de alimentos, os rituais de ir as feiras, ou mesmo
as plantacdes e valorizar os produtos frescos e saudaveis.

O paladar é a principal ferramenta do gastrébnomo. Ele precisa desenvolvé-lo,
contribuindo para o resgate do verdadeiro e bom sabor dos alimentos, estratégia simples,
sem a qual sera impossivel vencer a industrializacdo de ultraprocessados que vem, ano a
ano, destruindo a cozinha tradicional e suas raizes culturais imanentes. Cabe ao
gastrdnomo trazer de volta a originalidade dos pratos, reeducando os sentidos e as préaticas
de prepara¢ao, que vise o “Bom, Limpo e Justo”.

O sistema alimentar industrializado é cada vez mais criticado por sua inadequacao
as questdes ambientais. Sozinho, contribui para um terco das emissdes de gases de efeito
estufa no Brasil. Por outro lado, a superproducdo obriga ao uso de pesticidas e de
condicBes agricolas pouco democraticas, somando-se a isso a diminui¢do dos recursos
naturais, as mudancas climaticas e a deterioracdo da saude publica.

O foco é iniciar a nova cozinha saudavel como propulsora do desenvolvimento da
agricultura, fortalecendo as oportunidades de producgéo para sistemas diversificados de
agricultura familiar e, ao fazé-lo, influenciar o debate global sobre dietas sustentaveis. A
sustentabilidade alimentar visa gerar alimentos a um nivel de produtividade suficiente
para manter a populagédo humana sem que o meio ambiente e a qualidade de vida sejam
prejudicados.

Com o consumo consciente, a industria alimenticia se encontrara em um cenario
onde seu publico-alvo ndo mais apoiard ou consumira produtos que ndo sao benéficos. E
€ exatamente nesse cenario que a gastronomia sustentivel atuara, apresentando a
possibilidade de se consumir produtos de qualidade, naturais, que valorizem o meio

ambiente e promovem qualidade de vida em um estilo sustentavel de se viver. Sendo



ainda indispensavel a participacdo influente dos Chefes de Cozinha para um mundo novo

e consciente, para a contemporaneidade e para as futuras geracoes.
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RESUMO

O alimento é a alma da cozinha, faz com que a culinéaria, um simples ato de
cozinhar esteja inserida como uma das grandes areas que abrangem a ciéncia da
gastronomia, que atualmente € considerada um grande campo de estudos
multidisciplinares, onde esta incluido a tematica abordada nesse artigo. O Comfort Food
€ um conceito americano, significando a comida que conforta, que traz a tona lembrancas,
emoc0es e sensacdes, e procura mostrar o prazer pelo ato de comer. Portanto, discute-se
neste artigo, principalmente sobre as quatro condi¢Ges que classificam o alimento como
sendo Comfort Food, sdo elas: nostalgia, indulgéncia, conveniéncia e as sensacgdes fisicas,
bem como sobre o prazer proporcionado pelos alimentos. O objetivo foi A intencdo desse
trabalho é observar se os aspectos do conceito de Comfort Food. Assim, o principal
objetivo deste artigo é analisar o conceito do termo comfort food, bem como sua
influéncia e impacto sobre as formas de alimentacdo e criacdo de vinculos entre as
pessoas. Diante da problematica apresentada e buscando responder aos objetivos
propostos foi realizado uma pesquisa qualitativa por meio de uma revisao bibliografica
buscando compreender essa relagéo entre o sentir e o alimento.
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ABSTRACT

Food is the soul of the kitchen, making culinary, a simple act of cooking, inserted as one
of the great are as that en compass the science of gastronomy, which is currently
considered a large fiel dof multidisciplinary studies, which includes the the mead dressed
in this Course Completion Work, Comfort Food, the comforting food that bring sback
memories, emotion sand sensations, and seeks to show the pleasure o feating. Comfort
Food is an American concept, therefore, in this CBT, the four conditions that classify
food as Comfort Food, according to research by Locher, are: nostalgia, indulgence,
convenience and physical sensations. The work also presents the view o fothe rauthors
on the pleasure provided by food and what serves as a referenceis Brillat-Savarin, passion
ate about the pleasure o feating. The intention of this work is to observe if the aspects of
the concept of Comfort Food

Keywords: Comfort Food. Conviviality. Gastronomy. Emotions.

1. INTRODUCAO

A comida tem o poder de transportar aquele que a consome para lembrancas de
momentos e de pessoas que foram ou ainda sdo significativos na vida daquele que a
ingere. 1sso, nos leva a questionar sobre quais alimento (s) traz uma memdria gustativa,
um resgate de momentos vividos e como esse processo ocorreria. Esse questionamento,
muitas vezes, pode representar um grande vazio na cabeca de quem a faz, visto que com
0 acelerar dos acontecimentos no dia a dia, o ato de se alimentar tem ficado mecanico e
acelerado, prejudicando um ato de se alimentar com tranquilidade e interacdo entre as
pessoas e, assim impedindo de criar tais memorias afetivas associadas a esse
comportamento.

O crescimento da facilidade de se consumir alimentos a partir do abrir de um
saco, ou de mais trinta segundos no micro-ondas, tem tornado a sociedade cada vez mais
mecanizada com 0 momento do alimentar-se, tirando o prazer de sentar-se a mesa com as
pessoas que amamos para a realizacdo de uma refeicao de qualidade.

Muitas vezes, quando ao se desacelerar para analisar sobre o que se esta
comendo sdo momentos que consideramos chatos, como as dietas para emagrecer ou
tratamentos que sdo associados a pratos sem graca e sem sabor, tornando o fato de prestar
atencdo e cuidado ao alimentar-se associado a coisas ruins e desagradaveis.

Por isso a criacdo do habito de se sentar a mesa e retirar um tempo para saborear

uma boa refeicdo, mesmo na correria se faz importante para criar um vinculo, ndo sé com



aqueles que estdo sentados a mesa, mas com a comida que € servida, que ira gerar a
possibilidade de memorias agradaveis em relacdo ao ato de se alimentar.

Nesse sentido, o conceito de comfort food traz o debate sobre as sensagdes e
resgates de memorias produzidos durante o ato de se alimentar, ou seja, ao consumir 0s
alimentos as pessoas atentem para 0 momento presente para se tirar todo proveito possivel
daquela refeicdo, ndo somente no sentido dos nutrientes, mas dos fortalecimentos de
vinculos e afetos gerados neste momento.

Assim, o principal objetivo deste artigo é analisar o conceito do termo comfort
food, bem como sua influéncia e impacto sobre as formas de alimentacdo e criacdo de
vinculos entre as pessoas. Diante disso, elencamos o0s seguintes 0s objetivos especificos:
Levantar os tipos existente, buscando compreender a tendéncia do comfort food e suas
principais caracteristicas; entender quais sdo as sensa¢cdes que podem ser geradas pelo
processo de alimentacdo das pessoas, de que forma o alimento escolhido pelo comensal
pode resgatar memorias de momentos importantes na sua vida, e como o cuidado no
momento da alimentacdo, como o sentar @ mesa na condicdo de mesa posta pode
fortalecer os lagos familiares e sociais.

A presente pesquisa pode ter sua justificativa no fato em que as relagdes criadas
no momento das refei¢ces pelos seus comensais tém diminuido significativamente devido
a correria que se tornou o dia a dia e isso tem gerado impactos em habitos ndo saudaveis
no campo da alimentacdo. Nesse sentido, demonstrar a relacdo que se pode existir entre

0 consumo de tais alimentos e doencas como a ansiedade e depressao.

2. METODOLOGIA

Diante da problemética apresentada e buscando responder aos objetivos
propostos foi realizado um levantamento tedrico sobre a tematica proposta, sendo,
portanto, uma pesquisa qualitativa realizada através de uma revisdo bibliografica

buscando compreender essa relagéo entre o sentir e o alimento.

3. REVISAO TEORICA

3.1. CONCEITO DE COMFORT FOOD
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Levantar os tipos existente, buscando compreender a tendéncia do comfort food e suas



principais caracteristicas; entender quais sdo as sensacfes que podem ser geradas pelo
processo de alimentacdo das pessoas, de que forma o alimento escolhido pelo comensal
pode resgatar memdrias de momentos importantes na sua vida, e como o cuidado no
momento da alimentacdo, como o sentar @ mesa na condi¢do de mesa posta pode
fortalecer os lacos familiares e sociais.

A presente pesquisa pode ter sua justificativa no fato em que as relagdes criadas
no momento das refeigcdes pelos seus comensais tém diminuido significativamente devido
a correria que se tornou o dia a dia e isso tem gerado impactos em hébitos ndo saudaveis
no campo da alimentacdo. Nesse sentido, demonstrar a relacdo que se pode existir entre

0 consumo de tais alimentos e doencgas como a ansiedade e depressao.

2. METODOLOGIA

Diante da problematica apresentada e buscando responder aos objetivos
propostos foi realizado um levantamento teérico sobre a tematica proposta, sendo,
portanto, uma pesquisa qualitativa realizada através de uma revisdo bibliografica

buscando compreender essa relagédo entre o sentir e o alimento.

3. REVISAO TEORICA

3.1. CONCEITO DE COMFORT FOOD

A comida tem o poder de saciar a fome fisica porque quando o individuo se
alimenta, ele ingere 0 que € necessario para suprir vitaminas, sais minerais, agua,
nutrientes, dentre outros, segundo CABRAL (2010):

[..JA fome é a sensacdo fisiologica que se sente quando o0 organismo necessita
de reposicéao nutricional. A grelina, hormdnio liberado pelo esttmago quando
se encontra vazio, age diretamente no cérebro fazendo com que a sensacéo de
fome seja ativada. Ao ingerimos qualquer alimento, o estbmago por sua vez
libera PYY que ao agir igualmente no cérebro libera sensacdo de saciedade.
(CABRAL (2010, p.13).



O termo comfort food ou comida afetiva pode ser definido como "o tipo de
alimento que as pessoas comem quando estéo tristes ou preocupadas, geralmente comida
doce ou comida que as pessoas comem quando criangas” (CAMBRIDGE, 2020).

Sendo entendido que a alimentagdo pode gerar memorias e bons momentos para
aqueles que a consomem, segundo Holanda (2017 P. 12) “nao ¢ apenas sobre comida,
mais sobre 0s lagos que nos unem, sobre o amor, o afeto, as lembrancas que fazem parte
da trajetoria de todos nos”.

A comida gera memorias. 1sso fica bem explanado na animagdo Ratatouille da
empresa Pixar’ que se observa claramente como uma pessoa pode ser transportada a
lugares onde a memoria afetiva se inicia através de um prato. Esse filme/animacéo narra
a histéria, em que um rato, Remy (personagem principal), é o cozinheiro de um
restaurante e prova cada alimento que ele produz e ao prova-los tem todos os seus sentidos
aflorados e lembrancas recordadas a cada sabor diferente encontrado no prato
confeccionado. Essa relacdo afetiva com a elaboracdo das refeicdes fica evidenciada
quando o rato serve um prato, relativamente simples, a um grande critico gastronémico.
Todos achavam que o critico ndo aprovaria o prato, devido ao fato de ja ter feito criticas
negativas ao restaurante, porém ao provar o Ratatouille®, “Anton Egd”, nome do critico
gastrondmico, ele sente-se transportado diretamente para sua infancia, onde se viu na
cozinha da sua mée preparando 0 mesmo prato. A partir dessa vivéncia afetiva com a
comida, sua visdo sobre o chefe daquele restaurante mudou. Diante dessa cena, podemos
perceber como a comida pode ter o poder de nutrir ndo somente o corpo, mas a alma e
contribuir para uma sensacdo de agradavel de prazer no ato de se alimentar.

Nesse sentido, a comida pode ser preparada para que o comensal sinta além da
saciedade da fome, sensagdes afetivas. Referente a isso Holanda (2017, p. 9) pontua que:

“Comida para mim tem esse papel de resgatar, pelos aromas e sabores,
lembrancgas queridas e, dessa forma, nos conectar com pessoas que fizeram
parte da nossa historia, mesmo quando elas ndo estdo mais aqui.”
(HOLANDA, 2017, p. 9).

Sabemos que a alimentacdo tem uma grande importancia na vida do ser humano,
Carneiro (2003, p. 1.) afirma isso quando diz: “A alimentacdo €, apds a respiragdo e a
ingestdo de agua, a mais basica das necessidades humanas.” Portanto, percebe-se que a
alimentacdo pode estar estritamente relacionada com as emogdes. O ser humano se

alimenta do que gosta, e isso tem a ver com 0 que sua cultura preceitua como



possibilidades de alimento, mas também ha acentuada influéncia das emocgdes neste
processo de se alimentar. Afinal, a psicologia ja pontua como o contato oral com o seio
se torna a primeira conex&o de prazer da crianga com 0 mundo.

Podendo ndo ser refletido apenas no prato, mais desde o lugar onde € retirada a
receita como aqueles caderninhos que sao passados de geracdo em geracao, que sdo feitos
pelas mées e avos. Para a autora Holanda (2017, p. 37) esses caderninhos de receitas: “E
um pedacinho delas [avds; mées], do jeito de ser, pensar, amar, ver o mundo, ndo € objeto
para fica esquecido no fundo da gaveta. E para estar sempre pertinho, na bancada da
cozinha, de onde nunca deveria sair.”

Para muitas pessoas, o simples fato de pensar em um prato favorito evoca
associacles que combinam imagens, emogdes, sentidos e memaoria numa mistura onde €
quase impossivel separar os diferentes componentes. Muitas pessoas que tentam mudar
seus habitos alimentares, mas pensando apenas na mudanga em bases racionais, terminam
caindo em uma armadilha, visto que o ato de comer possui sentidos para além do simples
papel nutricional. Por exemplo, a alimentacdo pode significar um "prazer imediato™ e,
deste modo, ter uma finalidade de alivio e, portanto, de compensacao das emogdes tidas
como negativas: tristeza, angustia, ansiedade, medo, dentre outras.

E comum compreendermos a utilizac&o se certos alimentos (sobretudo doces) com
0 proposito de minimizar conflitos existenciais considerados insolUveis por algumas
pessoas. Nesse sentido, 0 alimento pode ser um transportador de afeto, contudo torna-se
problema quando estd substituindo confrontos, rejeicdes, dentre outras emocgoes
negativas.

3.2 CATEGORIAS DO COMFORT FOOD

Apesar de no inconsciente coletivo todo mundo ter um alimento que traz uma
sensacdo de bem-estar, a defini¢cdo desse termo comecou a ser popularizada ja por volta
dos anos 2000, principalmente pelo marketing das industrias alimenticias ao incorporar
termos como “caseirinhos" ou "comida da vovo" para trazer a percepc¢éo de familiaridade
a quem vai consumir. (Kaufman (2017, p. 014).

De acordo com Kaufman (2017, citado por SILVA, 2016, p. 02) o comfort food
sdo mais que alimentos para suprir 0 corpo e a necessidade de nutrientes, e sim s&o aquelas
que proporcionam lembrancas e nostalgia, que séo trazidas por pratos que a pessoa gosta,

seja devido a cultura, ou recordacdo familiar, dessa forma, associando o prato consumido
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amemorias e imagens que ndo podem ser separados no momento da alimentacéo e trazem
sensacdo de conforto, alegria, prazer. Essa ideia e conceito surgiu em 1966 quando o
jornal Palm Beach Post a utilizou em uma histdria, mas foi inserida no dicionario em 1977
segundo o Webster’s Dictionary como “alimento gratificante, preparado de forma simples
e tradicional, que lembra a casa, a familia e amigos” e podem ser classificadas como:

colocar a classificacao.

3.2.1 Comida Nostélgica

Séo aquelas comidas que transportam quem esta longe de sua cidade ou pais de
origem no retorno para casa, por exemplo: um nordestino que se muda para Séo Paulo e
ao consumir um prato, como uma buchada ou um acarajé busca refazer a conexdo com
0s momentos bons que viveu em sua terra natal e, assim tentar manter a ligacdo com sua
cultura. Outro exemplo refere-se ao consumo de pédo de queijo para quem € de Minas
gerais e esta fora de sua terra natal. O pdo de queijo remete a boas lembrancas de

momentos vivenciados em sua terra natal.

3.2.2 Comida de Conforto Fisico:

Refere-se aquele grupo de comida que traz o prazer ou ajuda na recuperacdo fisica,

devido sua textura e temperatura. Geralmente, sdo pratos mais gordurosos como sopa e
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canja ou aqueles que mexem com os hormonios da felicidade, proporcionando disposi¢édo

ou relaxamento como café, agUcar, cha e bebidas alcoolicas.

Figura 2: Canja de galinha.

3.2.3 Comidas de Conveniéncia:

Esse tipo de alimentos busca a praticidade de acesso por parte de quem vai
consumir, geralmente sendo realizado por substituicdo dos produtos caseiros pelos
produtos alimenticios industrializados. O consumo da comida de conveniéncia também
pode estar atrelado a dimensdo emocional, pois é incentivado e manipulado pela indUstria
alimenticia. Essa sabendo das dimensGes emocionais do ser humano trabalho com a
publicidade associado valor emocional ao produto e, assim estimula o seu consumo. Um
exemplo, pode ser as sopas industrializadas, uma comida préatica e rapida, mas que pode

remeter a memorias da sopa da ‘vovo’.
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Figura 3: As'oﬁ'de_tofnrate industrializada.

3.2.4 Comida de Indulgéncia

Aguele tipo de comida, totalmente desprovida da preocupacdo com a saude, ou
seja, quando quem a consome ndo Sse preocupa com o0s valores nutricionais e outros
aspectos que podem ser agregados a saude. Nesse caso, é priorizado o prazer e retirado a
sensacdo de culpa, geralmente esta associado a comida denominada de junk food e,
portanto, associada somente ao prazer, a praticidade, a suprir a necessidade de acabar com
a fome e, uma total exclusdo da culpa por ndo se alimentar com algo que nutre o corpo e

seja saudavel.



Figura 4: hamburguer com frias.

3.3. MEMORIA ALIMENTAR

Segundo Silva (2014, citado por LAMOUNIER, 2018) lembrancas afetivas
fazem alusdo a infancia, pois através da boca, a crianca tem acesso ao mundo, sendo a
alimentacdo oferecida nesse periodo, muito importante para o seu desenvolvimento. Mais
tarde quanto adulto, é possivel que (ainda que inconscientemente) uma pessoa residindo
fora de sua terra natal, deseje voltar a esse tempo passado (a infancia), ingerindo
alimentos especificos para amenizar a saudade e 0 mergulho na nostalgia. Uma ilustracéo
sobre essa questdo refere-se ao poema de Drummond chamado “A Mesa”, descreve um
jantar de familia que apesar de ser ficticio, traz representacdes reais de histdrias do seu

passado.

[...] ai, grande jantar mineiro que seria esse, em que comiamos, e
comer abria a fome, e a comida era pretexto. E nem precisdvamos ter
apetite, que as coisas deixavam-se espostejar, e amanha é que eram elas,
nunca desdenhe o tutu. V& Ia& mais um torresminho. E quanto ao peru?
Farofa ha de ser acompanhada de uma boa cachacinha, ndo desfazendo
da cerveja, essa grande camarada (DRUMOND, 1951, p. 293).

No entendimento do conceito comfort food, este tipo de alimentacdo tem a
capacidade de fornecer alivio e conforto emocional reforgando de forma marcante através
da lembranca, a identidade e sensacdo de pertencimento de determinado grupo.

A definicdo do termo comfort food depende de contetdos ligados a histdria

pessoal de cada individuo, porém em todos os casos existe a forte ligagdo com o passado



percebido como uma fase mais feliz do que a realidade vivenciada naquele momento
(TEIXEIRA, 2018 apud GIMENES-MINASSE, 2016).

3.3.1 A Ligagéo entre comfort food, afeto e memoria.

Segundo o Dicionario online, define-se a palavra “afeto” como “sentimento e
emocdo que se manifestam de muitos modos” (DICIO, 2020). E ha dois sindnimos dessa
palavra que define o comfort food: apego e amor. O afeto esta presente em todas as
atitudes do ser humano, isso influencia nas possiveis decisdes que ele venha a tomar.
Logo a alimentacdo é um ato de socializacédo e cultura de cada individuo.

A palavra “memdria” tem sua explicagdo no dicionario como “¢ a faculdade de
conservar e lembrar estados de consciéncia passados e tudo quanto se ache associado aos
mesmos.” (DICIO,2020). E a memodria gustativa tem o poder de mostrar através da boca
guem o comensal foi e quem €, mesmo que o individuo tenha mudado em absoluto seu
estilo de comer e viver. Conforme a matéria do jornal Gazeta do Povo, a jornalista
Carolina (2016) relata em seu artigo que uma chef vegana tirou de seu cardapio
preparacdes com carne ha 15 anos, fala que o que coloca em sintonia o coracdo e 0
paladar, é a lembranca da torta de sardinha que sua mée fazia.

Um exemplo de memoria e afeto € o pdo e o vinho que simbolizam o corpo e
sangue de Jesus Cristo, e em sua Ultima Santa Ceia aqui na Terra, deixa um ensinamento:
“E tomando o pao e havendo dado gragas, partiu-0 e deu-lhe, dizendo: Isto é o meu corpo,
que por vos é dado; fazei isso em memoria de mim.” (BIBLIA, Lucas, 22:19.) E até os
dias de hoje, séculos apos esse acontecido, os cristdos seguem o ritual da Gltima Santa
Ceia, para conforto e esperanca em memoria do amor de Cristo.

A relacdo de afeto, memdria e comida é capaz de construir pontes onde palavras
ndo sdo pronunciadas. Como foi escrito por Holanda (2017, p. 10), “Minha mae nunca
soube falar sobre sentimentos, mas cozinhava divinamente. Entdo, nossa relacdo nao se
construiu pelos abracos, beijos e olhares afetuosos, mas pelo péo de 16, pelos bifes
suculentos, pelo suflé.” O afeto da mae da autora citada anteriormente era colocado em
cada preparagéo que ela fazia, e ndo precisava de mais nada para que a autora pudesse se
sentir amada por sua mé&e. Um exemplo de interessante é o doce favorito dos brasileiros

nas festas de aniversarios, casamentos, dentre outras: o brigadeiro.



O brigadeiro € o doce tipicamente brasileiro, feito a base de leite condensado e
cacau em po e, que tomou o coragdo do povo brasileiro, se tornando essencial e presente
em cada festa e comemoragéo. O brigadeiro que comecou a se popularizar durante uma
campanha politica, hoje passa a ser recheios de bolos, para comer de colher e ganha
sabores variados e exoticos.

Esse doce tdo popular, o brigadeiro, e um queridinho dos brasileiros, € um dos
maiores representantes do comfort food, afinal quem néo fica feliz com um prato cheio
do doce para se comer de colher? O fato de ser um doce que se pode dividir com quem se
gosta e, em momentos de felicidade, ao se consumir sem exagero pode trazer boas
memorias além de influéncia no bem-estar de quem desfrutar na situacdo como o todo.

Nesse sentido, o exemplo do brigadeiro nos mostra como a comida tem voz e
pode contar historias, assim como relatam Amom e Menasche (2008, p. 17), “Se a comida
€ uma voz que expressa significados, como a fala, ela pode contar historias.” Isso mostra
que através da comida cria-se histérias que podem ser passadas para geracdes futuras,
como a receita do bolo que passa de familia para familia e tem um modo Unico de preparo,
cada familia aprende os detalhes da receita produzida pela matriarca e vai perpetuando de
geracdo para geracao com riqueza de detalhes.

O brigadeiro, nesse sentido, assim como a torta de banana classica da vovo, ou o
bolo de limdo da mée ou até mesmo a limonada que s6 o pai sabe fazer sdo ilustracdes de
comidas capazes de produzir um certo conforto psicolégico e fisico. Portanto, Comfort
food, ou comida confortante, € um termo que estéa relacionado a esse conforto emocional

e a sensacdo de prazer gerada a partir do consumo de alguns alimentos.

3.3.2. Comfort food & mesa

Certo homem estava preparando um grande banquete e convidou
muitas pessoas. Na hora comecar, enviou seu servo para que haviam
sido convidados: ‘“‘Venha, pois tudo ja esta pronto”

BIBLIA, Lucas, 14, 16-17.

Segundo Heitaman (2010) O ato de se arrumar a mesa nao pode ser realizado de
forma automaética, arrumar a mesa € uma demonstracao de carinho, seja pra quando esta

com familia e amigos ou apenas sozinho.



[...]Quando separamos tempo para reunir a familia em volta da mesa, a
presenca de Deus nos encontra ali, ele e capaz de operar dentro do
coracdo humano aquilo que ndo somos capazes. Nao faz diferenca se
sua mesa de jantar é arrumada para dois ou dozes. A presenca divina a
mesa ndo depende do numero de pessoas, da qualidade da comida, da
apresentacdo, dos pratos ou da arrumacdo da mesa. (TITUS, 2013 p.
27).

Segundo Azevedo (2019), o ato de sentar-se @ mesa com familiares e amigos, pode

ser um momento especial de troca de experiéncias e até presente, com as distraces do

dia a dia, como celular, internet, trabalho. Momentos como esses “desligados” podem ser

transformadores.

Seu lar pode parecer fragmentado, com cada um indo para dire¢Ges
opostas todas as noites da semana, correndo atras de diversos interesses.
Quando todos as pecas da familia estdo separadas, elas ndo tém nocao
do seu valor, mas no momento em que vocé une as partes quebradas e
fragmentadas de sua familia ao redor da mesa, tem oportunidade de
descobrir os dons uUnicos de cada um e de experimentar uma
extraordinaria restauracdo de valor, muito maior que vocé poderia
sonhar. (TITUS, 2013. p.57).

De acordo com Azevedo (2019), o héabito de se alimentar com a mesa posta® e

com eximio ao preparo da refeicdo esta ganhando cada vez mais adeptos porque

perceberam que ndo é apenas colocar pratos bonitos, mas sim, buscar o intuito, muito

maior, de unir aqueles que se amam ao redor da mesa para desfrutar da companhia e dos

momentos que podem acompanhar o ato de se alimentar.
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Figura 5: exemplo de mesa posta.

4. ANSIEDADE E DEPRESSAO E A RELACAO COM A COMIDA

Neste capitulo ndo nos deteremos a aprofundar sobre os temas da depressdo e
ansiedade, mas estabelecer, ainda que brevemente a relacdo e impacto que o processo de
se alimentar pode ter nesses tipos de adoecimentos psiquicos. Sendo assim definiremos
brevemente esses transtornos psiquicos, para depois estabelecermos a discussdo da
relacdo entre eles e a alimentacéo.

Segundo Pinnock (2017) a ansiedade € um processo natural e normal da condigéo
humana, pois € um processo importante para a propria sobrevivéncia e adaptacdo
funcional dos sujeitos. Ao sentir ansiedade em certas situacdes ajuda aumentar o nivel de
consciéncia possibilitando maior reflexdo e entendimento da situacdo vivenciada, bem
como a busca da melhor resolucéo a ser tomada, ou seja, qual a melhor aplicagao pessoal,
por exemplo decidir se continua e enfrenta o problema ou se d& meia volta e foge. Porém,



quando os processos de ansiedade comecam a travar situacdes do cotidianas, impactando
na qualidade de vida do sujeito, j& pode ser caracterizado como um transtorno de

ansiedade.

[...]JO transtorno de ansiedade é um problema crénico. Em vez da
ansiedade da momentanea antes de uma situacdo potencialmente
problematica, os doentes se veem quase que constantemente ansiosos.
Muitas vezes essa ansiedade € continua, independentemente da
situacdo. (PINNOCK, 2017, p.17).

A ansiedade excessiva pode se tornar uma doenca (CID 10 F41.1), conhecida
como transtorno de ansiedade generalizada (dentre outras formas de transtornos de
ansiedade). Este quadro faz com que a pessoa apresente sintomas de preocupacao e medo
extremo diante de situagfes simples da rotina.

Além disso, grande parte das pessoas com transtornos de ansiedade evitam as
situacbes que podem desencadear sintomas e, com isso, passam a viver de forma muito
restrita, como ndo sair de casa sozinho, nao participar de encontros e outros eventos
sociais, ficar preocupado com tudo e acabar ndo fazendo nada, e por ai vai. Quanto mais
a ansiedade abala a vida de uma pessoa, maior a chance de ela ficar deprimida. Ansiedade
e depressdo: doencas Unicas, mas que podem andar em conjunto.

Ja em relacdo a depressdo, pode-se defini-la de acordo com Organizacdo Pan
Americana de Saude (OPAS, 2016-2017) como:

[...]JA depressdo é um transtorno mental caracterizado por tristeza
persistente e pela perda de interesse em atividades que normalmente séo
prazerosas, acompanhadas da incapacidade de realizar atividades
diarias, durante pelo menos duas semanas. Além disso, pessoas com
depressdao normalmente apresentam varios dos seguintes sintomas:
perda de energia; mudancgas no apetite; aumento ou redugdo do sono;
ansiedade; perda de concentragéo; indecisdo; inquietude; sensacéo de
que ndo valem nada, culpa ou desesperanca; e pensamentos de suicidio
ou de causar danos a si mesmas (OPAS, 2016-2017, p. 112).

Segundo PINNOCK (2017), a depressdo pode ser um mal sorrateiro, pois
quando os sintomas surgem somente ocasionalmente, pode levar ao equivoco de
confundi-la com um momento de tristeza, que € normal da experiéncia humana. Por isso,
na maioria das vezes, é dificil identificar se a pessoa esta deprimida ou ndo, se encontra-

se nas fases iniciais da depressdo ou refere-se a um momento de tristeza, € preciso um

diagndstico diferencial, com profissional competente para definir tal condicdo e



diferencia-la de um momento de tristeza ou luto. para identificar os altos e baixos normais
e 0s sintomas da depresséo.

Definido os transtornos de ansiedade e depressdo, apresenta-se agora a relacéo
entre eles e a comida. Como foi dito por Pinnock (apud WOOLF 2017, p. 28) “Ninguém
consegue pensar bem, amar bem, dormir bem se nao tiver jantado bem”.

De acordo com o site das Organizagio Food and Behaviour e Research® A
nutricdo pode desempenhar um papel importante no comportamento, nos processos de
aprendizagem e no humor das pessoas. Evidéncias cientificas mostram que a dieta é
importante ndo apenas para a saude fisica, mas também para o desenvolvimento e
funcionamento mental das ideais, bem como para a saude mental (FAB, 2020). Conforme
PINNOCK (2017, p. 11):

[...] O mais interessante, para mim, no entanto é modo como algo
relativamente simples como a nutri¢do pode influenciar profundamente.
S6 um pequeno ajuste naquilo que comemos no almogo e no jantar ja
pode influenciar nossa mente nosso humor (PINNOCK, 2017, p. 11).

Diversos estudos que avaliam os habitos de vida e a alimentacao de individuos em
diferentes partes do mundo tém observado que um padrdo alimentar saudavel,
caracterizado pelo consumo dos nutrientes necessarios a condi¢do humana, além de baixa
ingestdo de acUcares adicionados, pode reduzir o risco de transtornos de ansiedade.

A forma de alimentacédo influencia o estado de humor e de ansiedade. Mas, cabe
destacar que existem alimentos que potenciam negativamente os estados depressivos e
ansiosos, bem como nutrientes e alimentos que podem melhorar o humor das pessoas.
Pesquisas tem mostrado que alguns alimentos estdo relacionados com a depressdo e
ansiedade e, existem nutrientes que podem melhorar a sintomatologia, o papel dos
neurotransmissores No NOsso organismo, alimentos que potenciam um bom estado de
humor, interagdes farmaco-nutriente, sugestdes para uma melhor qualidade de vida.

Os pesquisadores, no entanto, ainda ndo chegaram a um consenso sobre o que vem
primeiro nessa historia. 1sso porque, a0 mesmo tempo que a alimentacao desequilibrada
favorece o surgimento de sintomas de ansiedade e depresséo, observa-se que pessoas com
transtornos mentais geralmente fazem escolhas alimentares ruins.

Por exemplo, a ansiedade gera um desequilibrio da serotonina, desregulando
algumas fun¢des normais do organismo. Dessa forma, € muito comum que 0s sujeitos

procurem combater a ansiedade utilizando a comida como uma véalvula de escape, € até a



alimentacdo exagerada. A finalidade do uso da comida é para buscar controlar a
ansiedade, bem como reprimir outros sentimentos.

Mas, 0 que nos interessa mais neste debate refere-se a relacdo afetiva com o
alimento. Cabe destacar que o ambiente tranquilo, com uma alimentagéo saudavel e com
vinculos afetivos e que possibilitem fortalecimentos sociais. Criar um ambiente de mesa
posta, de producdo de alimentos preferido pelas pessoas pode gerar um clima agradavel
tanto no ato de se nutrir melhor, quanto no “alimento para alma”, produzindo lacos
solidarios, de convivio e harmonia 0 que € positivo para as pessoas com tais transtornos

e podem colaborar no sentido do enfrentamento de tais transtornos.

4.1. ALIMENTOS QUE CURAM

O corpo humano é composto por inimeros sistemas e mecanismos que ajustam
ndo apenas o funcionamento fisico, mais também o mental e para que isso ocorra de forma
correta, se faz necessario que estejam recebendo os nutrientes corretamente com a
finalidade de manter a satde em dia (PINNOCK 2017).

A lista dos nutrientes necessarios na alimentacdo é extensa, grande parte
podendo ser obtida por meio da alimentacado, outros precisam ser suplementados. Alguns
desses nutrientes sio: Omega 3, EPA, DHA e podem se conseguir por meio do consumo
de peixe como anchova, arenque e Salmdo. A combinacdo desses alimentos de forma
correta, traz o0 ajuste necessario ao corpo e também a mente, gerando uma possibilidade
de saude integral do ser humano. Segundo Pinnock (2017, p. 40, citando por ALI, 2017)
“O que comemos e bebemos afeta ndo s6 o nosso bem-estar fisico, mas nosso estado
mental. Eu sempre digo: declarar que a mente domina a matéria e subestimar a matéria”

O paciente com depressao pode ser ajudado através da nutricdo ao consumir
produtos como peixes gordurosos para obter acido graxo, carne de peru, espinafre para
conseguir triptofano, além de realizacdo de suplementacdo com 6mega 3. E para as
pessoas portadoras de ansiedade o ideal é consumir verduras folhosas, peixes ricos em
O0mega 3, castanhas, proteinas e carboidratos de boa qualidade, e suplementacdo de
magnésio. Esses alimentos irdo ajudar no equilibrio hormonal ajudando na reducdo dos
sintomas e sendo coadjuvante no tratamento (Pinnock, 2017).

Além dos alimentos que nutrem o corpo para funcionamento correto, existem

aqueles que alimentam a alma, esses alimentos auxiliam na sensacdo de um conforto



fisico e psicologico. Os comfort food sdo esse tipo de alimentos, que geram uma sensacéo
de bem estar, pois evocam através de um cheiro ou uma lembranca de que vai ficar tudo
bem. Néo s6 no consumo mais também durante o seu preparo, pois cozinhar é considerado

uma terapia para muitos.

[...] Quando a soliddo apertava demais, eu gostava de fazer mungunzé
ou canjica: doce estd com milho branco e leite de coco, 0 milho cozinha
lentamente e o cheiro do leite de coco levanta fervura e vai enchendo o
ambiente. Eu adorava sentir esse aroma por horas|...] assim o perfume
da canjica chega sorrateiro, eu me deixava ser guiada pelo tempo das
coisas - ndo da ansiedade rainha perversa que cultiva cémodos dentro
de mim. Aquele era 0 meu momento de acalmar, de me reconstruir, de
me fortalecer. (HOLANDA, 2017, p. 28)

Figura 16: alimentos funcionais que ajudam na depresséo.

O conteudo do prato ndo serve simplesmente para eliminar a fome, através da
comida oferecida ao corpo, séo ofertados também nutrientes fundamentais ao seu bom
funcionamento. Assim, a alimentacdo adequada deve fornecer essas substancias na
quantidade ideal para manter o sistema em equilibrio, ou seja, a produgdo de as saude e
qualidade de vida.

Uma pessoa é um grande e complexo sistema bioguimico. As células do ser

humano séo constituidas por substancias e dependem da interrelagdo com muitos outros



elementos para seu funcionamento perfeito. A compreensdo desse principio, percebe-se
0 quanto a ingestdo de alimentos interfere na salde das pessoas e, portanto, é possivel
estabelecer uma relacdo entre depressdo/ansiedade e alimentagéo.

Pesquisas tem demonstrado que existem micronutrientes (vitaminas, minerais,
etc.) podem desempenhar um papel fundamental no tratamento de diferentes transtornos
psiquiatricos. Neste sentido, o sucesso da cura por meio da nutricdo tem sido evidenciado
em muitas pesquisas. Portanto, espera-se que a terapia nutricional, que hoje em dia €
considerada como um método alternativo, deixe de ser alternativo. Afinal, o que muitos
pesquisadores tém pontuado é que a mudanca de habitos alimentares ndo atua como
coadjuvante no processo de restauracdo da saude mental. A alimentacdo ndo é o Unico
recurso, mas tem desempenhado uma funcdo de destaque na prevencdo e combate a

depresséo e ansiedade, por exemplo.

5. CONCLUSAO

Este trabalho possibilitou entender como é o conceito do comfort food e os variados
tipos que existem e como o sentar a mesa pode proporcionar o a aumento da sensacao de
conforto provocada por dividir esses momentos e alimentos com quem se gosta.

Para se conseguir atingir um entendimento sobre o termo escolhido, definiram-se
trés objetivos especificos. O primeiro, entender quais sdo as sensacdes que podem ser
causadas, o segundo, de que forma o alimento escolhido pelo comensal pode resgatar
memorias de momentos importantes, e 0 terceiro, como 0 sentar a mesa, como a situacao
de mesa posta pode fortalecer os lagos.

Ap0Os conseguir obter 0s objetivos pré-determinados, através de coleta de material
em artigos, livros sites entendeu-se que o comfort € um meio de se fazer as pessoas
resgatarem memdrias afetivas através do consumo de um alimento que lembre um
momento especial, seja comendo um doce como o brigadeiro ou preparando um peru de
natal, e assim reforcando a ideia de que dividir momentos importantes com familiares
durante uma refei¢do, ou mesmo através do preparo torna os lagos afetivos mais fortes.
Cabe destacar que o conceito de comfort food surgiu em contrapartida & mecanizagao no
preparo e a forma de consumir os alimentos. Os adeptos desse movimento acreditam que

n&o sO 0 que se come, como também a maneira como se come, pode gerar influéncias na



salde das pessoas. Nesse sentido, um prato com sabor de infancia, degustado com muito
prazer e bons sentimentos, contribui para auxiliar em processos hébitos saudaveis.

Ficou evidenciado que o comfort food, estimula as memdrias boas, preza pelos
ingredientes saudaveis e apresenta pratos simples e gostosos. Contribuindo enormemente
para construcdo de cuidados e atencdo em relacdo ao que se come e a forma como se
alimenta. Essa relagdo com o ato de se alimentar com um eximio cuidado e atencdo
possibilidade uma melhoria na qualidade de vida das pessoas, principalmente diante de
um cendrio que tem gerado grande correria e estresse em varias esferas da vida.

No entanto, mas pesquisas precisam ser realizadas para aprofundamento desta
tematica. Espera-se, que mesmo de forma modesta, esse material possa contribuir para
pesquisas futuras sobre o comfort food, a fim de aprofundamento do conhecimento
obtido.
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