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Abstract This article analyzes the social and cul-
tural dimensions of food addressed in the dietary
guidelines of the second edition of the Dietary
Guideline for the Brazilian Population (DGBP)
in contrast to its first edition. This is a qualita-
tive study. We employ the Pecheutian discourse
analysis. The study universe is the first and second
edition of DGBP. Data analysis used three steps:
identification of similar and different texts of the-
se materials; elucidation of the social and cultural
dimensions of food in these materials; and syste-
matic analysis with contrasting emerging discou-
rses in both DGBPs. We emphasize that in the
second edition the theoretical references—epide-
miological, clinical, sociological, anthropological
studies, and popular knowledge—and the use of
the NOVA food classification favored the develo-
pment of more holistic dietary guidelines that ad-
dress food and eating patterns, culinary practices,
the act of eating and the commensality. It is con-
cluded that the second editions of DGPB allows
health professionals and the population an un-
derstanding of food as something concrete in the
life of individuals and collectivity, extrapolating
its physiological and biological dimension.

Key words Food-based dietary guidelines, Heal-
thy eating, Cooking, Commensality, Traditional
food

Resumo Este artigo analisa as dimensoes so-
ciais e culturais da alimentacdo abordadas nas
diretrizes alimentares da segunda edigdo do Guia
Alimentar para a Populagio Brasileira (GAPB),
contrapondo-o com a sua primeira edigio. Trata-
se de um estudo qualitativo. Empregamos a and-
lise de discurso Pecheutiana. O universo de estudo
sdo a primeira e a segunda edi¢io do GAPB. A
andlise dos dados utilizou trés etapas: identifica-
¢do de textos similares e diferentes dos materiais;
elucidagio das dimensdes sociais e culturais da
alimentagio nos materiais; e andlise sistemdtica
com contraposi¢do dos discursos emergentes em
ambos os GAPBs. Enfatizamos que na segunda
edicdo os referenciais tedricos — estudos epidemio-
légicos, clinicos, socioldgicos, antropoldgicos e sa-
beres populares — e a utilizagdo da classificagio de
alimentos NOVA favoreceram o desenvolvimento
de diretrizes alimentares mais holisticas que abor-
dam os padrées de alimentagdo e refeigdo, as prd-
ticas culindrias, o ato de comer e a comensalidade.
Conclui-se que a segunda edicao do GAPB pos-
sibilita aos profissionais de saiide e a populagio
uma compreensdo do alimento enquanto parte
concreta da vida dos individuos e coletividade,
extrapolando sua dimensao fisiolégica e bioldgica.
Palavras-chave Guias alimentares, Alimentagdo
sauddvel, Culindria, Comensalidade, Alimenta-
¢do tradicional
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Introducao

Os Guias Alimentares Baseados em Alimentos
(GABA) sdo definidos como instrumentos que
expressam os principios da alimentagao e da nu-
tricdo através de mensagens préticas para edu-
car a popula¢do e guiar as politicas publicas de
alimentagdo e nutricdo, saide e agricultura'. No
Brasil, a experiéncia com GABA é concretizada
em duas edigoes do Guia Alimentar para a Po-
pulagao Brasileira (GAPB), publicados nos anos
2006* e 2014°. Os GAPBs visam proporcionar
orienta¢des para a realizagdo de praticas alimen-
tares apropriadas aos aspectos bioldgicos, socio-
culturais e ao uso do meio ambiente sustentdvel,
com vistas a preven¢do das Doencas Croénicas
Nio Transmissiveis (DCNT) e diminui¢ao das
comorbidades associadas®.

Em analise comparativa dos GAPB 2006 e
2014, Oliveira e Silva-Amparo® ressaltaram que a
adogdo da classificagdo NOVA possibilitou o de-
senvolvimento de diretrizes alimentares atentas
as limitacdes do discurso nutricional e que in-
corporam argumentag¢des socioculturais e socio-
ambientais, evocando o prazer na alimentacao, a
diversidade de hébitos alimentares e o estimulo
a pratica culindria para a Promogdo da Alimen-
tagdo Sauddvel e Adequada (PAAS). Monteiro
et al.® denotam que as diretrizes alimentares da
segunda edi¢ao identificam as dimensdes biol6-
gicas, comportamentais, culturais, socioecono-
micas e ambientais da alimenta¢do no contexto
de padroes alimentares baseados em alimentos
in natura ou minimamente processados. Por sua
vez, Davies et al.” consideram que a segunda edi-
¢30 do GAPB inova ao dar mais valor ao contexto
de consumo alimentar, aos valores socioculturais
do ato de comer, as diferentes formas de conheci-
mento e a autonomia dos individuos.

Dentre os artigos supracitados, dois utili-
zaram métodos cientificos qualitativos® e um
realizou analise comparativa dos GAPB 2006
e 20147. Apesar dos artigos expressarem a im-
portancia das dimensoes sociais e culturais dos
GAPBs*7, nenhum aprofundou a discussao dessa
tematica. Assim, este artigo aborda a lacuna de
literatura de estudos qualitativos e comparativos
das dimensdes sociais e culturais da alimentacdo
expressas nas diretrizes alimentares dos GAPBs.
Objetiva-se analisar as dimensoes sociais e cul-
turais da alimenta¢do abordadas nas diretrizes
alimentares da segunda edicdo do GAPB, contra-
pondo-o com a sua primeira edi¢ao.

Métodos

Conduziu-se um estudo qualitativo utilizando
andlise do discurso Pechéutiana na perspectiva
de compreender as similaridade e as disparidades
relacionadas aos discursos das dimensdes sociais
e culturais da alimenta¢do nos GAPBs. O univer-
so da pesquisa sdo a primeira e a segunda edi¢ao
do GAPB (doravante GAPB 2006 e GAPB 2014).
O corpus foi estabelecido por meio de: leitura flu-
tuante examinando o indice, as imagens, 0s tex-
tos escritos nos dois GAPBs; leitura aprofundada
caracterizada pela busca de temas ou assuntos
nos indices, imagens e textos escritos com identi-
ficacdo das sequencias discursivas que expressem
as dimensdes sociais e culturais da alimentacao;
selecdo das sequéncias discursivas por dois pes-
quisadores com experiéncia em pesquisa quali-
tativa; e, organizagao das sequéncias discursivas
em uma matriz para andlise com explicitagao do
titulo do documento, capitulo, pagina, sequéncia
discursiva e convergéncias e divergéncias entre os
discursos?®.

A andlise dos dados seguiu os passos pro-
postos por Pécheux’: identificacgio de textos
semelhantes que continham uma equivaléncia
discursiva aos GAPB 2014 e 2006; elucidagao
das sequencias discursivas que expressassem os
discursos sociais e culturais da alimentagao; and-
lise sistemdtica das sequéncias discursivas que
expressam equivaléncia ou disparidade entre
0s GAPB 2006 e 2014. Por fim, foi obtida uma
matriz relacionada ao contexto de produgado dos
materiais, aos principios dos GAPB, a classifica-
¢a0 dos alimentos utilizados e as orientagdes die-
téticas presentes nos materiais.

Resultados e discussao
Referenciais tedricos

No GAPB 2006, os principais referenciais te6-
ricos eram os estudos epidemioldgicos e clinicos
que buscavam relacionar os alimentos, grupos
alimentares e nutrientes na redu¢do ou aumento
do risco de ocorréncia de DCNT. Fardet e Rock’
sugerem que a utilizacdo referencial tedrico dessa
natureza podem gerar diretrizes alimentares mais
focadas nos nutrientes e em outros componen-
tes dos alimentos, em detrimento dos alimentos
e das refei¢oes tradicionais que sdo dotados de
significados histéricos, sociais e culturais que in-
fluenciam nos comportamentos alimentares.



O GAPB 2014 incorporou os estudos sociol6-
gicos e antropoldgicos e os saberes populares aos
estudos epidemioldgicos e clinicos em seus refe-
renciais tedricos. A incorporagio de referenciais
tedricos das ciéncias humanas representa uma
tentativa de abarcar o cardter multidimensional
da alimentagéo, a complexidade da vida dos indi-
viduos e sua intera¢do na sociedade''. Tal amplia-
¢do0 pode ser percebida nas fotografias do GAPB
2014 que apresentam a alimenta¢do de maneiras
mais realista através do ato de comer, dos grupos
sociais, das relagdes familiares, da comensalidade
e dos alimentos locais e regionais (por exemplo,
tapioca, cuscuz, polenta, feijdo, feijoada).

Os sistemas de classifica¢oes de alimentos

No GAPB 2006, o sistema de classificacdo de
alimentos era similar & pirdmide alimentar esta-
dunidense, porém adaptada a realidade brasileira.
Nele, os alimentos eram organizados em grupos
alimentares de acordo com suas caracteristicas
nutricionais ou bioldgicas'?. Os grupos alimen-
tares eram cereais, raizes e tubérculos; frutas, le-
gumes e verduras; leite e seus derivados; carne e
ovos; feijoes e outros alimentos ricos em protei-
nas; 6leos e gorduras; e agtcares e doces. Ainda,
esse material utiliza o conceito de porg¢des alimen-
tares que corresponde a quantidade média de ali-
mentos que devem ser consumidos em termos de
energia e nutrientes por um individuo saudédvel®.
Ambos os conceitos embasavam as diretrizes die-
téticas que incentivam uma alimentagdo sauddvel
constituidas por trés tipos de alimentos bésicos:

1) alimentos com alta concentragio de carboi-
dratos, como graos, paes, massas, tubérculos e rai-
zes; 2) Frutas, legumes e verduras; e 3) Alimentos
vegetais ricos em proteinas (particularmente os
cereais integrais, as leguminosas e as sementes e as
castanhas)?.

Percebe-se que a abordagem da alimentagao
saudédvel no GAPB 2006 esta focada nos nutrien-
tes e nos componentes bioquimicos dos alimen-
tos, desconectados da complexidade da vida coti-
diana, dos ambientes alimentares e do modelo de
satide mais abrangente®.

Por sua vez, o GAPB 2014 adotou a classifica-
¢do de alimentos NOVA baseada na natureza, ex-
tensdo e propdsito do processamento de alimen-
tos antes da aquisi¢do, prepara¢do e consumo
do alimento®. Nessa classificacdo, os alimentos
sdo agrupados em: in natura ou minimamente
processados; ingredientes culindrios; processa-
dos; e ultraprocessados®. O material ndo utiliza
o conceito de por¢do alimentar ou qualquer ou-

tra forma de quantificacdo. O padrio alimentar,
entdo, advém do consumo de uma variedade de
alimentos in natura e minimamente processados,
contextualizado nas refei¢des tradicionais e pre-
paragdes culindrias brasileiras.

Os alimentos in natura e os minimamente
processados sdo valorizados em resposta ao im-
pacto aumento do consumo dos ultraprocessa-
dos nos perfis de morbimortalidade brasileiro.
No periodo de 2000 a 2013, as vendas de alimen-
tos ultraprocessados aumentaram em 30,6%'.
Em 2008-2009, a Pesquisa de Or¢amentos Fami-
liares-POF registrou a diminui¢do no consumo
de alimentos tradicionais brasileiros, refletidos
no arroz, feijao e mandioca. Em contrapartida,
expressou o aumento do consumo de alimentos
ultraprocessados, como os biscoitos, embutidos,
refrigerantes e refeicdes prontas e misturas in-
dustrializadas®. De acordo com Louzada et al.'®,
21,5% do consumo médio de energia didrio dos
brasileiros advém de alimentos ultraprocessados.
De outra parte, crescentes evidéncias cientificas
associam o aumento do consumo de alimentos
ultraprocessados ao aumento da obesidade e
DCNT no Brasil''®. Em contraposi¢do, estudos
mostram que uma dieta tradicional, baseada em
alimentos in natura ou minimamente processa-
dos, apresentam significativos beneficios a satide
e sdo protetoras contra as DCNT%,

Os principios das diretrizes alimentares

No GAPB 2006, os principios consolidavam
diretrizes nutricionais voltadas para a prevenc¢do
de doengas, alcancada pelo consumo quantitati-
vo de grupos de alimentos:

abordagem integrada; referencial cientifico e a
cultura alimentar; referencial positivo; explicitagio
de quantidades; variagées das quantidades; ali-
mento como referéncia; sustentabilidade ambien-
tal; originalidade: um guia Brasileiro; abordagem
multifocal’.

No GAPB 2014, a ideia central é encorajar o
consumo alimentos in natura ou minimamente
processados, preparagdes culindrias e refeicdes
baseadas nestes alimentos. Para tanto, o material
utiliza os seguintes principios:

A alimentagdo é mais que a ingestdo de nu-
trientes; recomendagdes sobre alimentacdo devem
estar em sintonia com seu tempo; alimentagdo ade-
quada e sauddvel deriva de sistemas alimentar so-
cialmente e ambientalmente sustentdvel; diferentes
saberes geram o conhecimento para a formulagdo
de guias alimentares; guias alimentares ampliam a
autonomia nas escolhas alimentares®.
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Percebe-se que ambos os GAPBs consideram
que os alimentos ndo apenas veiculam nutrien-
tes. Contudo, o GAPB 2014 acrescenta que os
alimentos veiculam compostos com atividade
biolédgica e potenciais para a saide?, e valores
simbdlicos e emocionais desenvolvidos no meio
sociocultural®.

O GAPB 2014 utiliza a classificagio NOVA
e a regra de ouro “prefira sempre alimentos in
natura ou minimamente processados e prepara-
¢des culindrias a alimentos ultraprocessados” que
permitiram a reconfiguracdo do valor atribuido
a culindria, as praticas alimentares, aos padrdes
alimentares tradicionais, ao ato de comer e a co-
mensalidade, a0 mesmo tempo em que apresenta
estratégias para PAAS.

Os padrdes alimentares tradicionais
dos brasileiros

O GAPB 2006 apresentava recomendagdes
que visavam promover o resgate dos hdbitos
alimentares regionais inerentes ao consumo de
alimentos produzidos localmente e culturalmen-
te referenciados — enquanto estratégia para pro-
mogdo e consolidacdo dos padrdes alimentares
regionais.

O enfoque assumido neste guia, com o claro in-
centivo ao consumo de alimentos nas formas mais
naturais e produzidos localmente e a valorizagio
dos alimentos regionais e da produgdo familiar e
da cultura alimentar, além de estimular mudan-
¢as de habitos alimentares para a redugdo do risco
de ocorréncia de doengas, valoriza a produgio e o
processamento de alimentos com o uso de recursos e
tecnologias ambientalmente sustentdveis’.

No GAPB 2014, apenas nele, os padrdes tra-
dicionais de alimentagdo estdo relacionados com
a identidade e o sentimento de pertencimento
social e cultural, com a sensa¢do de autonomia,
com o prazer propiciado pela alimentacéo e, con-
sequentemente, com o estado de bem-estar dos
individuos. Os padrdes alimentares e os modos de
comer marcam o engajamento dos individuos em
certos grupos sociais determinados por condi¢des
étnicas, socioecondmicas e outras, da mesma for-
ma expressa as identidades das pessoas®.

Considera-se, também, que os padrdes ali-
mentares tradicionais apresentam efeitos positi-
vos a sadde, diante da interagdo entre os compo-
nentes dos alimentos, das preparagdes culindrias
ou da refeigao.

Alimentos especificos, preparagdes culindrias
que resultam da combinagio e preparo desses ali-
mentos e modos de comer particulares constituem

parte importante da cultura de uma sociedade e,
como tal, estdo fortemente relacionados com a
identidade e o sentimento de pertencimento social
das pessoas com a sensagio de autonomia, com o
prazer propiciado pela alimentacio e, consequen-
temente, com o seu estado de bem-estar’.

O principio “recomendagdes sobre alimen-
tagdo devem estar em sintonia com seu tempo”
proporcionou o desenvolvimento de diretrizes
alimentares que pensam o comer contempo-
raneo em suas particularidades. O comer con-
temporineo é marcado pela desvalorizacdo do
preparo e consumo de refei¢cdes caseiras e tradi-
cionais, flexibilizacdo dos horarios das refeicdes e
individualizagdo dos rituais alimentares®. Nesse
cendrio, os sistemas normativos e de controle so-
cial que tradicionalmente regiam as préticas e as
representacdes alimentares sdo enfraquecidas®;
e o setor satde considera o retorno as préticas
alimentares tradicionais® como estratégia para a
regeneracdo dos sistemas alimentares locais e o
aumento da sustentabilidade social das préticas
alimentares?.

Habilidades e pratica culinaria

O GAPB 2006 valorizava a culindria nacio-
nal ressaltando as técnicas culindrias como ele-
mentos determinantes da qualidade nutricional
dos alimentos e a importincia das preparagdes
caseiras para efetivacdo de préticas alimentares
saudaveis.

Desenvolver agdes de valorizagio da culindria
nacional que promovam o consumo de preparagoes
e alimentos sauddveis |...]*.

No GAPB 2006, a culindria nacional era vista
como uma cole¢do de receitas com ingredientes
diversos que compunham pratos que poderiam
ser sauddveis e promotores de saide ou o con-
trario. O material se mostrava preocupado com
o consumo excessivo de gorduras, agticares e sal
através de preparacdes culindrias tipicas.

A alimentagio com alto teor de sal e alimen-
tos salgados, como muitas das preparagoes tipicas
da culindria Brasileira, aumentam o risco de hi-
pertensdo arterial, acidentes vasculares e cancer de
estomago’.

Por consequéncia, recomendava ponderagdo
em rela¢do a algumas preparagdes culindrias tra-
dicionais, denotando que as técnicas de preparo e
os ingredientes utilizados poderiam interferir na
qualidade nutricional das prepara¢des culindrias,
tornando-as promotoras de enfermidades e ina-
dequadas a alimenta¢do sauddvel, por exemplo:
a feijoada”.



Feijoada e outros pratos feitos com feijio e car-
nes gordas, embutidos, toucinho e outros tipos de
carnes tém alto teor de gordura saturada e de sal, o
que ndo é sauddvel; consuma esse tipo de prepara-
¢do ocasionalmente®.

No GAPB 2014, a pratica culindria é uma
estratégia para diminui¢do do consumo de ali-
mentos ultraprocessados, e a culindria nacional
é considerada um processo sociocultural relacio-
nados com a identidade e o sentimento de per-
tencimento social e cultural das pessoas, a auto-
nomia, o prazer e o bem-estar dos individuos e
das coletividades?.

Em contraste com alimentos ultraprocessados,
alimentos in natura ou minimamente processados
usualmente precisam ser selecionados, pré-prepa-
rados, temperados, cozidos, combinados a outros
alimentos e apresentados na forma de pratos para
que possam ser consumidos. As habilidades envol-
vidas com selegdo, pré-preparo, tempero, cozimen-
to, combinagdo e apresentagdo dos alimentos sio as
habilidades culindrias. Dessas habilidades, desen-
volvidas em cada sociedade e aperfeicoadas e trans-
mitidas ao longo de geragdes, dependem o sabor, o
aroma, a textura e a aparéncia que os alimentos in
natura ou minimamente processados irdo adquirir
e 0 quanto eles serdo apreciados pelas pessoas’.

Estudos demonstram que as habilidades culi-
ndrias e o prazer/gosto por cozinhar apresentam
impactos na diminui¢do do consumo de alimen-
tos ultraprocessados, no aumento do consumo
de frutas e vegetais, na redugdo do risco de exces-
so de peso e obesidade”®?. Contudo, a culinaria
passa por um processo de “transi¢do” caracteri-
zado por mudancas nos padrdes e nas habilida-
des necessarias para obter, preparar e consumir
os alimentos®. Dados da POF 2008-2009 revelam
que os brasileiros gastam 31% do or¢amento fa-
miliar com alimentacio fora de casa, represen-
tando um aumento quando comparado ao perio-
do de 2002-2003, cujos gastos eram equivalentes
a 24% do orgcamento®. Um estudo com 1.502
adultos, encontrou que 25% dos entrevistados
cozinhavam diariamente ou na maioria dos dias
da semana, dedicando em média 5,2 horas sema-
nais a essa atividade®. Os estudos apresentados
sugerem uma baixa adesdo a pratica culindria e a
expansdo da alimentacdo fora de casa.

Nesse cendrio, o GAPB 2014 considera a pra-
tica culindria enquanto elemento a ser promovi-
do e preservado, ndo se limitando apenas ao seu
impacto na qualidade nutricional da alimenta-
¢do, ou no perfil de morbidade da populac¢io.
Mas, por sua dimensdo antropolégica que inclui
um sistema ideoldgico, simbdlico, de normas e

crengas que norteia a sua prdtica, expressos na
histéria, na tradicdo, nas tecnologias, nos pro-
cedimentos, nos ingredientes e nos atores, bem
como nas identidades territoriais, de género, de
classe e outras que conformam a culindria do-
méstica®*. Por consequéncia, O GAPB 2014 in-
centiva as pessoas a adquirirem, desenvolverem
e partilharem habilidades culindrias com outras
pessoas em seus grupos sociais.

Se vocé tem habilidades culindrias, procure
desenvolvé-las e partilhd-las, principalmente com
criangas e jovens, sem distingdo de género. Se vocé
ndo tem habilidades culindrias — e isso vale para
homens e mulheres —, procure adquiri-las. Para
isso, converse com as pessoas que sabem cozinhar,
peca receitas a familiares, amigos e colegas, leia li-
vros, consulte a internet, eventualmente faca cursos
e comece a cozinharP.

Além disso, 0 GAPB 2014 evoca o prazer pre-
sente no ato de preparar, combinar e cozinhar
alimentos e de compartilhar as habilidades culi-
ndrias com outras pessoas. Reconhecendo de ma-
neira positiva as praticas culindrias, reforgando a
autonomia das pessoas no preparo do préprio
alimento, e uma maior compreensio e reflexdo
das dimensdes sensoriais, cognitivas e simbdlicas
da alimentaggo.

Contudo, dentre outros fatores, a divisao do
trabalho culindrio doméstico compreende um li-
mitante importante para o desenvolvimento da
culindria®. Em ambos os GAPBs, o ingresso da
mulher no mercado de trabalho e as dificuldades
de mudangas nos papeis tradicionais de género
sdo discriminados enquanto um dos elementos
de enfraquecimento do processo de transmissdo
geracional das habilidades culinarias e da desva-
lorizagdo da culindria doméstica.

[...] quando a mulher assume uma vida profis-
sional extradomicilio, continua ainda acumulando
a responsabilidade sobre a alimentacio da familia.
A atribuigao de atividades a mulher no ambiente
do trabalho remunerado e no espago doméstico se
coloca como um novo paradigma da sociedade mo-
derna, que ndo tem criado mecanismos de supor-
te social para a desconcentragio dessa atribuicdo
como exclusivamente feminina®.

No Brasil, e em muitos outros paises, o proces-
so de transmissio de habilidades culindrias entre
geragdes vem perdendo forca e as pessoas mais jo-
vens possuem cada vez menos confianga e autono-
mia para preparar alimentos. As razdes para isso
sdo complexas envolvem a desvalorizagio do ato
de preparar, combinar e cozinhar alimentos como
prdtica cultural e social, a multiplicagdo das tarefas
cotidianas e a incorporagio da mulher no mercado
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formal de trabalho, além da oferta massiva e da
publicidade agressiva dos alimentos ultraprocessa-
dos [...]°.

Para atuar sobre a situagdo, o GAPB 2006
sugere a criacdo de mecanismos de suporte so-
cial para a desconcentracio dessa atribuicdo
como exclusivamente feminina e o GAPB 2014
recomenda o compartilhamento das habilida-
des culindrias sem distingao de género, e o de-
senvolvimento da prética culindria por todos os
membros da familia de forma a ndo concentrar a
responsabilidade em uma dnica pessoa.

Contudo, estudos nacionais tém destacado a
centralidade das mulheres brasileiras — especial-
mente das maes — na responsabilidade pela com-
pra, preparo e oferecimento das comidas para a
familia®**** e dos homens na culindria festiva e
na oferta de recursos para aquisi¢ao dos alimen-
tos®. O GAPB 2014 promove a discussao da di-
visdo do trabalho doméstico ao sugerir a¢gdes no
plano pessoal e familiar para a desconcentracio
da prética culindria das mulheres. Porém, essas
recomendagdes devem ser articuladas com estra-
tégias sociopoliticas e socioecondmicas que favo-
regam a redugao da sobrecarga com as responsa-
bilidades em relagdo ao trabalho doméstico pelas
mulheres. A FAO sugere medidas relacionadas
a melhoria dos servigos de transporte publico,
dgua e energia, servicos de assisténcia a infancia e
cuidados institucionais para os doentes e idosos e
a licenga parental tanto para as mulheres quanto
para os homens™.

Além da divisdo do trabalho culindrio do-
méstico, o GAPB 2014 apresenta o tempo en-
quanto obstaculo para a prética culindria. Nesse
documento, apenas nele, as crescentes demandas
do mundo profissional e social sdo apresentadas
enquanto limitante do tempo destinado para a
prética culinaria. O documento propde uma:

[...] revisdo critica do uso do tempo de cada
pessoa ndo deve ser entendida como indicagdo de
que a falta de tempo ndo chega a ser um problema
ou é problema cuja solugio demanda apenas agoes
no plano individual. Como no caso dos demais obs-
tdculos, o que este guia propde para seus leitores é
uma combinagio de agdes no plano pessoal e fami-
liar e agdes no plano da cidadania. A atuagdo no
plano coletivo, neste caso, seria exemplificada pela
defesa de politicas puiblicas eficazes para diminuir o
tempo que as pessoas gastam no seu deslocamento,
como o investimento no transporte piiblico e o uso
mais racional das vias de transporte’.

Estudos sugerem que as pessoas convivem
com um sentimento cronico de falta de tempo,
destinando menor tempo a alimentagio e a pra-

tica culindria doméstica, e maior para a produti-
vidade no trabalho*. Como resultado, as pessoas
tendem a considerar desperdicio de tempo e es-
forco o preparo de alimentos no espago domés-
tico®®, substituindo as refeicdes tradicionais por
alimentos prontos para consumo®. Soma-se a
esse cendrio, o processo de urbanizagdo que pro-
moveu a externaliza¢do dos processos culindrios,
diminuindo a importancia do preparo caseiro
de alimentos e profissionalizando a produg¢ao de
alimentos*. Assim, as pessoas podem considerar
o cozinhar enquanto disponibiliza¢io de tempo
para outra pessoa, sendo mais valorizada quando
destinada a familia ou a outras pessoas dos gru-
pos sociais, e menos quando o preparo da comida
é destinado para si, e apresenta o final de semana
e a data festiva como principais momentos para
o seu desenvolvimento®.

Ciente de que a pratica culindria durante os
dias uteis da semana compreende um obstédculo a
ser superado, o GAPB 2014 destaca a adesdo aos
Programas Nacionais de Alimenta¢do do Traba-
lhador (PAT) e de Alimentag¢do Escolar (PNAE)
enquanto protetores das praticas alimentares
sauddveis, pois ambos visam o incentivo ao con-
sumo de preparacdes culindrias localmente refe-
renciadas e a diminui¢do do consumo de alimen-
tos ultraprocessados. Segundo Azeredo et al.*, o
consumo dos alimentos das refeicdes oferecidas
pelo PNAE estd associado com a menor chance
de consumo regular de refrigerantes, salgados fri-
tos, salgadinhos ensacados e doces. Sendo assim,
as diretrizes do GAPB 2014 incentivam o contro-
le social e a melhoria, a execugdo e a fiscaliza¢ao
desses programas. Ressalta-se a necessidade de
instigar o consumo das refei¢des oferecidas nos
diferentes programas institucionais de alimenta-
¢30 e nutri¢do visto que compreendem estraté-
gias concretas para a diminuicdo do consumo de
alimentos ultraprocessados*.

O ato de comer e a comensalidade

O GAPB 2006 buscou revalorizar as refeicoes
em grupo enquanto resposta ao isolamento dos
grupos familiares e o crescente numero de refei-
¢oes feitas pelo individuo de maneira solitéria,
mesmo quanto coabitando um mesmo lar.

Nas sociedades modernas, as pessoas cada vez
mais se isolam dos outros membros da familia,
mesmo quando estdo sob o mesmo teto. E crescente
o ntimero de refeicdes feitas pelo individuo de ma-
neira solitdria, fora de casa e mesmo em casa. Nao
é esta a proposta deste guia. Ao contrdrio, valori-
za-se o ato de alimentar-se no ambiente familiar,



permitindo a integragdo das pessoas por meio do
compartilhar o momento da alimentagdo, como
importante para o fortalecimento das relagées afe-
tivas e de integragio familiar’.

No GAPB 2014, o capitulo 04 dedica reco-
mendagdes sobre o ato de comer e a comensali-
dade, expressando trés diretrizes bésicas: o comer
com regularidade e com aten¢do, o comer em
ambientes apropriados e o comer em companhia.
Em suma, todas as orientagdes visam restabelecer
os sistemas normativos e de controle social que
regem as praticas e as representacoes alimenta-
res*, visto que esses sao considerados protetores
contra o consumo de alimentos ultraprocessa-
dos*.

Através destas trés diretrizes, o GAPB 2014
valoriza a realizacdo de refei¢des tradicionais dos
brasileiros, em seus hordrios, locais e companhias
determinados socioculturalmente, e produzidas
por meio de preparac¢des culindrias caseiras. Essas
recomendagdes sao justificadas pela diminuicdo
paulatina da realizacdo das refeicoes tradicionais
em hordrios regulares do cotidiano das pessoas;
e a expressa substituicdo do consumo das refei-
¢des tradicionais por alimentos ultraprocessados
que podem ser ingeridos sem cutelaria, durante a
realizacdo de outras atividades (estudo/trabalho)
e em qualquer espaco (mesa de trabalho, meio
de transporte, entre outros)'®*. Nesse cendrio,
as préticas alimentares contemporineas passam
por uma crise de seus sistemas normativos e de
controle social®; ou seja, do conjunto de orienta-
¢des sobre condutas mais ou menos apropriadas
para a alimentacdo/modos de comer dentro de
um contexto particular, determinada diante de
padrdes culturais (recursos tecnoldgicos, organi-
zagdo social, atividades, hordarios, profissio, rela-
cionamentos familiares, responsabilidade, entre
outros)*.

Resgatar a comensalidade valoriza o ato de
comer enquanto uma atividade social, contra-
pondo os modelos individualizantes propulsio-
nados pela inddstria de alimentos ultraproces-
sados®. Nesta crenga, o GAPB 2014 alude que
o compartilhamento de refei¢cdes realizadas em
ambientes domésticos pode ser um momento
precioso:

[...] para os casais, momentos de encontro para
saber um do outro e planejar o futuro da familia;
para as criangas e adolescentes, 0 momento é per-
tinente para criagio de hdbitos alimentares saudd-
veis e a valorizagdo das refeicoes regulares e feitas
em ambientes apropriados’.

Decerto que o ambiente familiar pode apre-
sentar grande influéncia nos hébitos alimentares
das pessoas, principalmente em criangas e ado-
lescentes, ja que disponibiliza aos individuos: os
alimentos e as preparagdes culindrias para con-
sumo, os modelos de comportamentos, o apoio
para as praticas alimentares e o desenvolvimen-
to das competéncias alimentares adequadas a
saude*. Estudos sugerem que a frequéncia das
refeicoes em conjunto estd associada ao maior
consumo de alimentos saudaveis e menor de ali-
mentos ultraprocessados*’*,
positivamente as emogoes, as atitudes e os com-
portamentos dos individuos, a repercussdo na sa-
tisfagdo de vida, o conforto psicoldgico e a uniao
familiar positiva®.

Conquanto, a comensalidade nem sempre
compreende um momento benéfico, podendo
ser momentos de conflito da vida didria, que
pode gerar ansiedade sobre o uso simbolico dos
alimentos na convivéncia®'. Em perspectiva so-
ciolégica, a comensalidade é uma das expressoes
mais marcantes da sociabilidade humana e, como
tal, ndo exclui contradigdes sociais e relagdes de
poder, emaranhando em um processo relaciona-
do com a estrutura social em que se vive*. A co-
mensalidade compreende, ainda, um sistema de
comunicac¢io inter-relacional em que a disposi-
¢30 dos comensais, a distribuicio e a partilha dos
alimentos e as “boas maneiras a mesa” expressam
o status social, o estilo de vida, o afeto e a dina-
mica social da familia®. Por consequéncia, as re-
feicdes em familia podem ser momentos de ten-
sdo quando transbordam os conflitos familiares,
revelando as relagdes de opressio que reforcam
a estrutura de poder nos ambientes domésti-
cos™!. Outra dimensio das refeicdes em familia
se refere ao fato de que: comer junto nem sempre
expressa socializa¢do. Em algumas familias, as re-
fei¢des sdo realizadas em espago comum, contu-
do em um ritual individualizado que expressa o
consumo do alimento em siléncio®. Em sintese,
os contextos apresentados exprimem que a co-
mensalidade por si sé6 pode ndo apresentar uma
relacdo direta com o caréter protetor de préticas
alimentares sauddveis ou de prote¢do da saude, e
que nas praticas educativas em sadde, alimenta-
¢30 e nutricdo é preciso pensd-las nas suas sin-
gularidades. Por consequéncia, o GAPB 2014 su-
gere que suas recomendacdes sejam adaptadas as
condigoes especificas de cada pessoa, desde que
se respeite a sua regra de ouro.

além de afetarem
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Conclusao

Nesta andlise comparativa, identificou-se que am-
bos 0s GAPB concebem que a alimentagdo deriva
de praticas alimentares que apresentam significa-
dos sociais e culturais. Os materiais consideram
que os alimentos agregam significados culturais,
comportamentais e afetivos singulares que nio
podem ser desprezados nas estratégias de promo-
¢ao0 da alimentacido adequada e saudavel. Contu-
do, o GAPB 2006 apresenta um discurso médico
-nutricional das dimensdes sociais e culturais da
alimentacdo, limitando a abordagem do padrio
alimentar tradicional, da culindria nacional e da
comensalidade enquanto estratégias para melho-
rar a qualidade nutricional dos alimentos e das
refeicdes consumidas pelas familias brasileiras.
Por sua vez, o GAPB 2014 concebe que uma
alimentagdo saudédvel deve ser pautada em ali-
mentos in natura ou minimamente processados
e preparagoes culinarias a base desses alimentos.
Além disso, o GAPB 2014 utiliza estudos socio-
l6gicos, antropoldgicos e saberes populares para
construir diretrizes alimentares mais holisticas
que abordam os modos de comer: com regula-
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ridade e aten¢do; em ambientes apropriados; em
companbhia; alimentos produzidos de maneira
sustentdvel ambientalmente e socialmente; com
planejamento do uso do tempo para a alimenta-
¢d0; criticamente quanto a informagdes, orienta-
¢des e mensagens sobre alimentos veiculadas em
propagandas comerciais; praticando a culindria
doméstica; e compartilhando as habilidades e
atividades culindrias entre todos os membros da
familia.

Por fim, o presente artigo apresenta limita-
¢des referentes ao aprofundamento de uma dis-
cussao epistemologica sobre os modos de incor-
poragdo das dimensdes socioculturais nos GAPB
2014 e 2006, bem como dos fundamentos tedri-
cos das ciéncias sociais e humanas nas diretrizes
desses materiais. Sugere-se o desenvolvimento de
outras pesquisas para estas discussoes a luz das
ciéncias sociais e humanas e dos conceitos fun-
dantes do GAPB 2014 (padrido alimentar, pra-
ticas alimentares, tradi¢do alimentar, préticas
culindrias, comensalidade e outros), pois estes
conceitos sdo intrinsecos ao desenvolvimento de
programas e agdes para a PAAS dentro das dire-
trizes da PNAN.
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