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RESUMO

Os Guias Alimentares Baseados em Alimentos (GABASs) sdo importantes instrumentos para a construgdo de
Politicas Sociais de Alimentagdo, Nutricdo e Salde, bem como orientagdes cientificas realizadas pelos 6rgaos do
Estado para os comensais. O objetivo da tese é investigar se 0s Guias Alimentares Baseados em Alimentos podem
contribuir para a garantia do Direito Humano a Alimentacdo Adequada (DHAA). Nesse sentido, a partir da
perspectiva do método critico-dialético, no primeiro capitulo da tese foi observada essa relagdo a partir da
experiéncia histdrica de desenvolvimento dos GABAs e o aprofundamento em seis experiéncias: Brasil, Chile,
Estados Unidos, Canada, Portugal e Espanha. No segundo capitulo, o foco foi estabelecer a relagdo entre as
necessidades humanas basicas (NHB) e os guias alimentares, destacando a autonomia culindria como elemento-
chave. Foram discutidas politicas sociais e alimentacdo, considerando a seguranca alimentar e as NHB, além de
abordar a Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN) e os desafios da autonomia culinaria por acfes de EAN. No
terceiro capitulo, o debate girou em torno das necessidades do capital e os guias alimentares, explorando
teoricamente as necessidades do capital a luz das NHB. Foi discutido o consumo no modo de producéo capitalista,
com destaque para os alimentos ultraprocessados, e também abordou-se o "guia alimentar do capital”, ressaltando
os interesses do capital em detrimento das NHB e da sociedade. Os avancos experimentados atraves da
incorporacdo da Classificacio NOVA de alimentos no Brasil, Chile e Canadd e em outros paises, mesmo que
apresentem avancos significativos em termos de GABAS no sentido da autonomia culinaria e da realiza¢do do
DHAA, como instrumento seguro e promissor, as necessidades do capital operam na contramé&o. Seja através da
cacofonia alimentar e de orientagdes difusas e confusas que tem como objetivo, estabelecer um Guia Alimentar do
capital, cujo mote é ndo pare de consumir, ou, ainda, por intermédio de iniciativas politicas e ndo raro
governamentais, flexibilizarem normas e conceitos em desfavor das recomendagdes dos Guias Alimentares para
atender interesses da industria da alimentac&o e os requerimentos das necessidades do capital. Enquanto o DHAA
vai de encontro com as NHB, e, em certa medida, algumas experiéncias de GABAs, estdo na mesma dire¢do o
sistema alimentar atual prioriza os interesses do capital, levando a consequéncias negativas para a salide publica e
0 meio ambiente. A classificacdo NOVA, que identifica os ultraprocessados, destaca-se como uma ferramenta
importante para essa discussdo, como o principal avanco em termos de GABAs. Apesar de avangos recentes, a
solucdo requer uma abordagem mais ampla, incluindo a organizacdo da classe trabalhadora para redefinir a
importancia da comida como estrutural para o desenvolvimento e as NHB.

Palavras-Chave: comida; guias alimentares; necessidades humanas; necessidades do capital.



ABSTRACT

The Food-Based Dietary Guidelines (FBDGs) are important instruments for constructing Social Policies on Food,
Nutrition, and Health, as well as scientific guidelines provided by governmental intitutions for consumers. The
thesis aims to investigate whether Food-Based Dietary Guidelines can contribute to ensuring the Human Right to
Adequate Food (HRAF). In this regard, from the perspective of the critical-dialectical method, the first chapter of
the thesis observed this relationship based on the historical experience of FBDG development and a detailed study
of six experiences: Brazil, Chile, the United States, Canada, Portugal, and Spain. In the second chapter, the focus
was on establishing the relationship between basic human needs (BHN) and dietary guidelines, highlighting
culinary autonomy as a key element. Social policies and food were discussed, considering food security and BHN,
as well as addressing Food and Nutrition Education (FNE) and the challenges of culinary autonomy through FNE
actions. In the third chapter, the debate revolved around the needs of capital and dietary guidelines, theoretically
exploring the needs of capital in light of BHN. Consumption in the capitalist mode of production was discussed,
with an emphasis on ultra-processed foods, and the "capital's dietary guide" was also addressed, highlighting
capital's interests at the expense of BHN and society. Although advances experienced through the incorporation
of the NOVA Classification of foods in Brazil, Chile, and Canada and in other countries, even if they represent
significant advances in terms of FBDGs in the direction of culinary autonomy and the realization of HRAF, as a
safe and promising tool, capital's needs operate in the opposite direction. Whether through food cacophony and
diffuse and confusing guidelines aimed at establishing a dietary guide of capital, whose motto is never to stop
consuming, or through political initiatives, often governmental, that flexibilize norms and concepts to meet the
interests of the food industry and the requirements of capital's needs. While HRAF goes against BHN, and, to
some extent, some FBDG experiences are in the same direction, the current food system prioritizes the interests
of capital, leading to negative consequences for public health and the environment. The NOVA classification,
which identifies ultra-processed foods, stands out as an important tool for this discussion, as the main advancement
in terms of FBDGs. Despite recent advances, the solution requires a broader approach, including the organization
of the working class to redefine the importance of food as structural to development and BHN.

Keywords: food; dietary guidelines; human needs; capital needs.

RESUMEN

Los Guias Alimentarios Basados en Alimentos (GABAS) son importantes instrumentos para la construccion de



Politicas Sociales de Alimentacidn, Nutricion y Salud, asi como orientaciones cientificas realizadas por las
intituciones del Estado para los comensales. El objetivo de la tesis es investigar si los Guias Alimentarios Basados
en Alimentos pueden contribuir a la garantia del Derecho Humano a la Alimentacion Adecuada (DHAA). En este
sentido, desde la perspectiva del método critico-dialéctico, en el primer capitulo de la tesis se observo esta relacion
a partir de la experiencia historica de desarrollo de los GABAs y el estudio en profundidad de seis experiencias:
Brasil, Chile, Estados Unidos, Canada, Portugal y Espafia. En el segundo capitulo, el foco fue establecer la relacion
entre las necesidades humanas basicas (NHB) y los guias alimentarios, destacando la autonomia culinaria como
elemento clave. Se discutieron politicas sociales y alimentacidn, considerando la seguridad alimentaria y las NHB,
ademas de abordar la Educacién Alimentaria y Nutricional (EAN) y los desafios de la autonomia culinaria
mediante acciones de EAN. En el tercer capitulo, el debate gird en torno a las necesidades del capital y los guias
alimentarios, explorando teéricamente las necesidades del capital a la luz de las NHB. Se discuti6 el consumo en
el modo de produccién capitalista, con énfasis en los alimentos ultraprocesados, y también se abord6 el "guia
alimentario del capital”, resaltando los intereses del capital en detrimento de las NHB y de la sociedad. Aunque
los avances experimentados a través de la incorporacion de la Clasificacion NOVA de alimentos en Brasil, Chile
y Canada y en otros paises, incluso si presentan avances significativos en términos de GABAs en el sentido de la
autonomia culinariay la realizacion del DHAA, como instrumento seguro y prometedor, las necesidades del capital
operan en sentido contrario. Ya sea a través de la cacofonia alimentaria y de orientaciones difusas y confusas cuyo
objetivo es establecer un Guia Alimentario del capital, cuyo lema es no dejar de consumir, o, ain, mediante
iniciativas politicas y, a menudo, gubernamentales, flexibilizando normas y conceptos en detrimento de las
recomendaciones de los Guias Alimentarios para satisfacer los intereses de la industria de la alimentacion y los
requisitos de las necesidades del capital. Mientras que el DHAA va en contra de las NHB, y, en cierta medida,
algunas experiencias de GABAs, van en la misma direccién, el sistema alimentario actual prioriza los intereses
del capital, lo que conlleva consecuencias negativas para la salud publica y el medio ambiente. La clasificacién
NOVA, que identifica los ultraprocesados, destaca como una herramienta importante para esta discusion, como el
principal avance en terminos de GABAs. A pesar de los avances recientes, la solucion requiere un enfoque méas
amplio, incluida la organizacion de la clase trabajadora para redefinir la importancia de la comida como estructural
para el desarrollo y las NHB.

Palabras clave: comida; guias alimentarios; necesidades humanas; necesidades del capital.



LISTA DE FIGURAS

FIQUIA 1- BASIC SEVEN ... ..ottt sttt ettt e st s te et sneenbe e tenneesbeente s 28
FIQUIA 2- BASIC FOU ...ttt sttt sbe e ntesneesne et s 28
Figura 3- Canada’s Official FOOU RUIES...........cceeiiiiiii e 29
Figura 4- Guia de ANIMENTACAD ......ccveieeiieeie ettt reesre e e sreenee s 30
Figura 5- ROda de ANMENTOS .....cc.eiiiiieiieie ettt sre e 32
Figura 6- PIrdmide AIIMENTAI........ccoi i sre e 33
FIQUIA 7- MYPYTAMI .....ooiiieieciccece ettt te e sreene e e e snaenee s 34
FIGUIA 8- MYPIALE ..ottt e be e s re e resneesreenee s 35
Figura 9- Plano Alimentar do MYPIALE. .............coiiiiiiiiieeeee e 35
Figura 10- Paises cOmM GUIaS AlIMENTAIES..........ccciiieieiiiieieeee e 43
Figura 11- Representacdes Graficas de GABAS pelo mundo ...........cccoeeveiieiiic v 45
Figura 12- Representacdo Grafica do Guia Alimentar do Canada............ccccceevvevveveiiieinenne 66
Figura 13- Roda da Alimentagao MEdItErTaniCa ..........cceveverierienieie e 69
Figura 14- Prato SAUAAVEL AESAN .......coiiiiieee et 73
Figura 15- Venda (kg) de ultraprocessados nas regides do mundo............ccccvevvevieieerneennenn, 124

Figura 16 - Crescimento da Industria de Ultraprocessados............ccccovveveeieenieeieeiieseesieennenns 125



LISTA DE GRAFICOS

Gréfico 1- Data de Publicacdo da versdo mais atual dos GABAS..........ccccevvevereneieseseseanns 44
Gréfico 2- Participagdo relativa dos grupos de alimentos no total de calorias determinado pela

aquisicao alimentar domiciliar - Brasil - 2002/2018 ...........cccceveiieieiieieere e 129



LISTA DE TABELAS

Tabela 1- Guias Alimentares SEleCIONAUOS ........ccveveiieiieie e e 19
Tabela 2- DIMENSOES 08 ANALISE ......cveieieieieie ettt reereans 20
Tabela 3- Classificagdo NOVA de alimentos.........cccccveiveiiiiieie e 38
Tabela 4- GABAs que incorporam dimensdes da classificacdo NOVA de alimentos............. 39

Tabela 5- Guias Alimentares Baseados em Alimentos e suas Ultimas atualizagdes - FAO .....43

Tabela 6- Principios do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira de 2006 ........................ 48
Tabela 7- Dez passos dos GAPB de 2006 € 2014 .........cccvevviieieeie e 49
Tabela 8- Principios do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira de 2014 ........................ 51
Tabela 9- Principios do Guia Alimentar para 0 Chile ..o 58
Tabela 10- Mensagens do Guia Alimentar para 0 Chile ... 58
Tabela 11- Mensagens do Guia Alimentar EStadunidense...........cccocvevveveiieiienecie e 63
Tabela 12- Mensagens e recomendacdes do Guia Alimentar do Canada................cccccveeveneen. 66
Tabela 13- Mensagens da Roda de Alimentos Mediterranica...........cccocvevveenieenesieseesesnnenn 70

Tabela 14- Mensagens do Recomendac@es dietéticas saudaveis e sustentaveis complementadas
com recomendacdes de atividade fisica para a populagédo espanhola ..........c.ccccccveeeiveiieennnn, 71
Tabela 15- Diferencas entre educacdo nutricional e orientacdo nutricional...............c..ccoc..... 105

Tabela 16- Prevaléncia (%) do consumo de ultraprocessados em paises selecionados ........ 127



SUMARIO

1 INTRODUGAO . .....eceeeceeeeeee ettt ses s 14
1L METODOLOGIA . ...ttt 17
2 GUIAS ALIMENTARES. .....coiiiiieieeeiese sttt 22

2.1 ASPECTOS HISTORICOS DOS GUIAS ALIMENTARES BASEADOS EM

ALIMENTOS .ttt e s rn e neesnn e ne e 22
2.2 COMPARACAO DE GUIAS ALIMENTARES: as experiéncias de seis paises. ......... 47
2.3.2 CRHIE e S7
2.3. 3 ESTA00S UNIAOS ...ttt 62
2.3 4 CANAUA ...ttt et 65
2. 3.5 POITUGAL ... 68
2.3.6 ESPANNA. ... 71
2.3.7 DISCUSSED ...ttt ettt ettt e bbbt b bbbt et bbb 74

3 AS NECESSIDADES HUMANAS E O DIREITO HUMANO A ALIMENTACAO

ADEQUADA .. 76
3.1 AUTONOMIA CULINARIA ....oooomiiieieeeee ettt 80
3.2 POLITICAS SOCIAIS E A COMIDA........coooieeeeeeeeeeee e 88

E NUTRICTONAL ...ttt sttt et st e e b e nbeesreeennee 101

4 NECESSIDADES DO CAPITAL: comida boa para VENder............ccocvveveienenenienineninns 110
41 O COMER NO CAPITALISMO CONTEMPORANEO E A AUTONOMIA
CULINARIA ...t 114
4.1.1 Ultraprocessados: uma mercadoria eSpecial...........ccccevveiiiiiieiiieiie e 122

4.2 0 GUIA ALIMENTAR DO CAPITAL ..t 131
CONCLUSAOD ...t 137

REFERENCIAS ...ttt see st 140



14

1 INTRODUCAO

A comida, como algo inerente a vida humana, tem contornos proprios no capitalismo.
Atualmente, sob a ideologia do neoliberalismo, ela ganha uma condicéo privilegiada, sendo
palco de diferentes narrativas que conformaram o que Fischler (1995) considera como uma
cacofonia alimentar. Isso significa que a efetivacdo do consumo alimentar se realiza a partir de
uma grande quantidade de formas e critérios sobre o comer que, literalmente, bombardeiam os
comensais com informagbes (PELLERANO, 2014), lancadas para dar sentido a uma

cornucdpia de mercadorias (LEE, 1993).

O sistema alimentar capitalista, na sua forma atual, proporcionou aos individuos uma
experiéncia baseada em uma relativa abundancia e universalizacdo de alimentos (SANTOS,
BACA, 2018) - ao compararmos com 0s modos de produgdo anteriores - e substancias
alimentares em meio a uma crise - tanto no sentido do acesso e da qualidade dos alimentos
como nos sentidos do imaginario -, resultado de uma transicéo de escala global nas dietas que
permite que o capital continue sendo acumulado, em um jogo que socializa os danos ambientais

e sociais e privatiza as benesses das riquezas sociais aos capitalistas (ALBRITTON, 2009).

Essa contradi¢cdo da comida no capitalismo contemporéneo e sua relativa abundancia
explicitam o carater prejudicial do consumo alimentar, no qual a convivéncia de duas facetas
da ma alimentacdo se torna cada vez mais presente nesse sistema, principalmente a partir da
hegemonia do pensamento neoliberal (SILVA FILHO, 2022).

O aumento do sobrepeso, obesidade e de outras doencas cronicas ndo transmissiveis, e a
persisténcia da subnutricdo e da fome, principalmente nos paises de baixa e média renda,
caracterizam essas duas faces, as quais a literatura denomina como dupla carga da mé
alimentacdo (POPKIN, CORVALAN, GRUMMER-STRAWN, 2020). Ou seja, a medida que
aumenta a desigualdade social em suas diferentes formas de manifestacdo, um conjunto de
pessoas que ndo consegue satisfazer suas necessidades tem acesso a uma alimentacgéo de baixa
qualidade, composta por alimentos de méa qualidade vendidos a precos baixos, conhecidos como

ultraprocessados.

Desde a crise de 2007, a combinagéo da inflacdo dos alimentos, reducdo dos salarios,
desemprego e aumento da precarizacdo do trabalho, juntamente com os efeitos das crises

ambientais, levaram a inseguranca alimentar e nutricional a ganhar destaque na agenda politica
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mundial. Como resultado, os niveis globais de inseguranca alimentar (IA) e fome tém
aumentado de forma geral (FAO et al., 2023). A pandemia da Covid-19 expds de maneira
dramatica o carater nefasto das desigualdades sociais em relacdo a alimentacao, acelerando o
ritmo da fome e desnutricdo em todo o mundo, elevando a inseguranca alimentar a niveis

alarmantes.

Os dados apresentados em 2023 pela FAO et al. (2023) no relatério "The State of Food
Security and Nutrition in the World 2023" revelam uma manutenc&o relativa dos niveis graves
e moderados de inseguranca alimentar em todo o mundo. Estima-se que, desde a pandemia,
cerca de 122 milhdes de pessoas a mais estdo passando fome, totalizando aproximadamente
735 milhdes de pessoas. ProjecBes indicam um aumento ainda maior da fome no futuro,
podendo atingir 600 milhdes de pessoas em 2030, ou seja, 119 milhdes a mais do que as
projecdes iniciais antes da pandemia. Considerando também a inseguranca alimentar moderada
e grave, estima-se que esta afete cerca de 29,6% da populacdo mundial em 2022, equivalente a
aproximadamente 2,4 bilhdes de pessoas, sendo que 11,3% estdo em situacdo de inseguranca

alimentar grave.

A outra face da dupla carga da mé alimentacéo, relacionada a obesidade e ao sobrepeso,
mostra que a obesidade global aumentou em cerca de duas vezes entre 1975 e 2016, com
aproximadamente 1,9 bilh&o de adultos apresentando sobrepeso (39% da populacdo adulta, com
18 anos ou mais), sendo que 650 milhdes sdo considerados obesos, representando 13% da
populacdo (WHO, 2023). Isso significa que a maioria da populacdo vive em paises onde o
sobrepeso causa mais mortes do que a inseguranca alimentar (WHO, 2024).

A conformac&o dessa abundancia também transformou a relacdo dos seres humanos com
a natureza. O modelo produtivista associado ao modo de producdo capitalista na alimentacao
modificou a relacdo dos comensais ndo apenas com a producdo de alimentos, mas com toda a
estrutura que compBe o sistema alimentar. Essa transformacdo implica em uma série de
mudangas, como a substituicdo das culturas agricolas e dos habitos alimentares tradicionais por
commodities agricolas. A financeirizacdo dos alimentos limitou as oportunidades para a
realizacdo do Direito Humano a Alimentagdo Adequada (DHAA), tornando-o subordinado ao
acesso aos alimentos por meio do mercado (SILVA FILHO, 2022). Alimentos in natura e
minimamente processados, com intenso uso de agrotoxicos e outros insumos agricolas, a

consolidacdo dos ultraprocessados e seus efeitos deletérios para a saide humana, mudangas
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climéticas, poluicdo e desperdicio de alimentos sdo algumas das questdes que marcam a

alimentacédo no capitalismo contemporaneo.

Atualmente, sdo produzidas substancias alimentares para mais de 10 bilhdes de pessoas,
mas estima-se que cerca de um terco da producdo global de alimentos seja desperdicada,
totalizando aproximadamente 1,3 bilhdo de toneladas de comida (FAO, 2021). Além disso,
cerca de 17% do total de alimentos disponiveis para os consumidores também séo
desperdigados, sendo que 61% desse desperdicio ocorre nos consumos dentro dos domicilios.

Diante dos desafios enfrentados pelo sistema alimentar atual e da necessidade de
promover uma alimentacao saudavel, segura e suficiente para enfrentar a fome que grassa no
mundo, a intervengao do Estado como o unico ente com fungdes e deveres que o autorizam

legitimamente a construir politicas sociais voltadas para a garantia universal do DHAA.

O debate sobre o ato de se alimentar sempre esteve presente no debate publico e cientifico,
em diferentes campos de estudo e interesses. Nesse sentido, recomendacgdes alimentares que
priorizem a garantia de uma alimentacdo adequada e sauddvel se tornam importantes

instrumentos para fornecer informacdes sobre 0 que comer, como comer e quanto comer.

O objetivo da tese € investigar se 0os Guias Alimentares Baseados em Alimentos podem
contribuir para a garantia do DHAA. Sendo os objetivos especificos: estabelecer aproximacdes
tedricas em relacdo aos guias alimentares e as categorias necessidades humanas e necessidades
do capital; e analisar e comparar as informagdes dos Guias Alimentares Baseados em Alimentos
selecionados, a partir de parametros que estabelecam sua relagdo com o desafio da construcao
do DHAA.

A hipdtese que guiou o trabalho, desde o processo de qualificacao, foi de que, a partir da
classificacgio NOVA como diretriz para os Guias Alimentares, esse instrumento poderia
funcionar como uma orientacdo segura para a promocao do Direito Humano a Alimentagédo
Adequada. Entretanto, as necessidades do capital operam na contramao dessa diretiva, visando,
por intermédio de iniciativas politicas e ndo raro governamentais, flexibilizar normas e
conceitos em desfavor das recomendagdes dos Guias Alimentares para atender interesses da

industria da alimentacéo.

Nesse sentido, a tese foi dividida em trés capitulos — além da introducéo e da conclusdo
— para cumprir com 0s objetivos e testar a hipdtese aventada. No primeiro capitulo, traco o
desenvolvimento historico da construcdo de GABAS, fazendo uma rela¢do entre 0 processo
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historico e o desenvolvimento do nutricionismo e da nutricdo em salde publica. Além disso,
foram realizadas e discutidas seis experiéncias especificas de trés diferentes continentes, 0s
guias do Brasil, Chile, Estados Unidos, Canada, Portugal e Espanha.

No segundo capitulo, o enfoque foi em estabelecer a relacdo entre as necessidades
humanas bésicas (NHB) e os guias alimentares. Para isso, utilizo a categoria autonomia
culinaria como elemento que marca a perspectiva culinaria de autonomia nas necessidades
humanas e o DHAA. E debatido sobre as politicas sociais e a alimentag&o, sob a perspectiva da
seguranca alimentar e das NHB. Por fim, realizo uma incursdo no debate sobre Educacao
Alimentar e Nutricional (EAN), os guias alimentares e a autonomia culinéria, debatendo os
desafios da realizagdo do DHAA e da autonomia culinéria a partir de aces de EAN por
intermédio de GABA:s.

No terceiro capitulo, traco o debate sobre as necessidades do capital e os guias
alimentares. Nesse sentido, séo desenvolvidas teoricamente as necessidades do capital a partir
da perspectiva metodoldgica das NHB. Posteriormente, é tratado sobre o comer no modo de
producdo capitalista e a comida-mercadoria. Além disso, é tratada de uma mercadoria especial
para 0 debate que esta sendo realizado, os ultraprocessados. Por fim, é debatido sobre o guia
alimentar do capital, onde € chamada a atencao para os processos de intervencao e interferéncia
dos interesses do capital em detrimento dos interesses da sociedade e a realizagdo das NHB.

1.1 METODOLOGIA

A abordagem proposta para a tese é situada na teoria social marxiana, a partir do método
critico-dialético. Behring e Boschetti (2011) compreendem que o método critico-dialético traz
uma solucdo complexa e inovadora para a analise das politicas sociais, que, a partir da relacao
entre sujeito-objeto, ¢ “uma perspectiva relacional, que foge ao empirismo positivista e
funcionalista e ao idealismo culturalista” (p. 36). Nesse sentido, afirma-se que ao se posicionar
sob o enfoque critico da economia politica marxiana, consegue-se transpor a ideia unilateral de
analise dos fendmenos ao “situar e analisar os fendmenos sociais em seu complexo e
contraditério processo de producdo e reproducdo, determinado por multiplas causas na

perspectiva da totalidade” (p. 38).

Um processo de “reproducdo ideal do movimento real do objeto pelo sujeito que

pesquisa” (NETTO, 2011, p. 21), no qual o sujeito reproduz idealmente o movimento do objeto,
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sendo capaz de extrair suas determinacdes e caracteristicas idealmente “como um conjunto de

determinagdes que vao além das sugestoes imediatas” (BEHRING; BOSCHETTI, 2011, p. 38).

Diante disso, Behring e Boschetti (2011) apontam que este processo se da a partir da
totalidade, de forma a compreender as determinacdes do objeto como histérico e dialético, no
qual os fendmenos ndo podem ser compreendidos de forma isolada, mas como determinado e
determinante de um todo. A anélise das politicas sociais, posto isso, significa compreendé-las
como “fendmenos complexos, contraditorios € mediados, como produtos da praxis social da
humanidade” (p.43), de multiplas causalidades, de dimenséo historica, mas também, politica,

econdmica e cultural profundamente imbricadas.

Os Guias Alimentares Baseados em Alimentos (GABAS) estdo associados a construgao
de Politicas Sociais de Alimentacdo, Nutricdo e Saude, sendo um importante instrumento capaz
de garantir o acesso a uma alimentacdo adequada para 0os comensais. Nesse sentido, para a
compreensdo do objeto de pesquisa, considera-se que este faz parte da complexa e contraditoria
realidade social, na qual é necessario compreendé-lo sob a perspectiva do método critico-

dialético, analise que parte da relacdo entre sujeito-ativo e o0 objeto.

Diante disso, propde-se aqui uma analise de pesquisa capaz de extrair as determinacdes
do objeto de estudo - o0 que ndo significa esgota-lo por completo, mas compreendé-lo na sua
complexa e contraditéria realidade - capazes de cumprir 0s objetivos ja assinalados.

A caminhada se inicia concentrando esfor¢cos em aprofundar teoricamente no campo de
estudo das necessidades humanas e do capital, tendo como principais referéncias utilizadas
Doyal e Gough, Pereira (2011), Gomes Junior (2015); na histéria do desenvolvimento de Guias
Alimentares a partir de um debate critico em relagdo alimentacdo e nutricdo, como em Nestle
(2007), Ridgway et. al (2019), Scrinis (2021); na classificacdo NOVA de alimentos,
principalmente a partir dos estudos desenvolvidos por pesquisadores do Ndcleo de Pesquisas
Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude da Universidade de Sdo Paulo (NUPENS/USP); em
metodologias de analise comparativa de guias alimentares, tanto entre paises como na evolugéo
da construcdo do GABA em seu pais; e na leitura dos GABAs selecionados. Com a revisdo
critica da literatura e dos GABAS, foi decidido metodologicamente apresentar a tese em duas

partes, dois movimentos que estabelecem diferentes niveis de aproximacdes do objeto.

Na primeira parte, apresento uma relacao entre a teoria e o objeto a partir das experiéncias

de Guias Alimentares Baseadas em Alimentos. Nesse sentido, apresento primeiramente o
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desenvolvimento histérico dos Guias Alimentares. Segundo, é feita uma apresentacdo sobre as
representacdes graficas e as principais mensagens que os guias alimentares tém determinado na
atualidade. Posteriormente, apresento 6 experiéncias de 3 continentes diferentes. Os GABAS
selecionados para o aprofundamento foram as Ultimas atualizacbes dos guias do Brasil,

Portugal, Canada, Estados Unidos, Chile e Espanha (Tabelal).

Tabela 1- Guias Alimentares Selecionados

Pais Guia Alimentar Ano
Brasil Guia alimentar para a populagdo brasileira 2014
Portugal Roda da Alimentacdo Mediterranica 2016
Canada Canada's food guide 2019
Estados Unidos  Dietary Guidelines for Americans 2020
Chile Guias Alimentarias para Chile 2022

Espanha Recomendaciones dietéticas saludables y sostenibles complementadas con

P recomendaciones de actividad fisica para la poblacion espafiola 2022

Fonte: elaborado pelo autor

Observo através da revisao desses guias que existem diversas formas de analise e
comparacao entre guias alimentares, seja no desenvolvimento historico dos guias, comparando

suas atualizacdes, como também, em relacdo a diferentes guias.

Nesse sentido, o foco em relacdo a analise comparativa foi estabelecer os principais
pontos em relagdo a cada um deles e como estes se relacionam. Elenco algumas dimensdes de
andlise para esse processo. Alguns deles ndo apresentam todos os pontos das dimensfes de
analise que elenco, devido a diversidade de formulacdes e metodologias apresentadas nos Guias

Alimentares.

Cabe salientar que o foco séo as orientagdes para a populagdo maior de 2 anos. A maioria
dos paises geralmente apresenta dois guias, um para maiores de dois anos e um para até dois
anos. Outro ponto relevante é que o foco esta associado as dimensdes e recomendacdes

qualitativas presentes nos guias alimentares.

O foco nas recomendacdes quantitativas foi excluido da analise por dois motivos.
Primeiro, a maioria dos Guias Alimentares selecionados ndo apresenta esse tipo de
recomendacdo. Segundo a utilizacdo de quantidades especificas de calorias, macro e micro
nutrientes, apesar de reconhecermos como um importante instrumento cientifico e de
parametrizacdo para os estudos sobre alimentacdo, nutricdo e saude, revelam pouco sobre o
olhar que foi proposto pelo trabalho, por isso, as dimensdes de analise estdo baseadas na Tabela

2 aqui apresentada.
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Com a identificag8o e sistematizacdo das dimensdes analisadas, construimos a discuss&o.
A discussdo tem como objetivo aproximar esses dados e sinteses extraidos, associando-0s com
as dimensoes analisadas na primeira parte e também com os desafios em relacdo a marcadores
importantes em relacdo a alimentacdo, saude e ambiente. Para a discussao, utilizo também
dados de cada pais em relacdo a obesidade, sobrepeso, consumo alimentar e inseguranca
alimentar, para estabelecer aproximacfes em relagdo a construcdo do Guia Alimentar e a

realidade daquele pais. Assim, € estabelecido, a partir dessas aproximacdes, convergéncias e

divergéncias em relacdo ao contetdo dos diferentes Guias Alimentares.

Tabela 2- Dimensoes de Analise

Andlise Comparativa Entre os Guias Alimentares Selecionados

Dimensao Historica

Identificacdo da Historia do Guia Alimentar; apresentacdo de uma sintese da sua
evolugdo historica

Processo de Elaboracéo do

Guia Identificacdo dos autores e do processo de elaboracdo do Guia Alimentar
Metodologia Identificacdo da metodologia utilizada no Guia Alimentar
Forma de Representacdo  Identificagdo da representacdo grafica, geralmente utilizada por Guias
Gréfica Alimentares

Mensagens- chaves

Identificacdo as mensagens-chaves que sintetizam as recomendacges de um Guia
Alimentar

Classificacdo de Alimentos

Identificacdo as formas de classificacdo de alimentos em cada guia alimentar;
realizacdo de uma sintese a partir dos grupos de alimentos e/ou em niveis de
processamento de alimentos, utilizando as recomendacGes tanto quantitativas e/
ou qualitativas presentes.

Contenciosos

Identificacdo das recomendacbes no sentido de limitar o consumo alimentar de
determinado produto

Comensalidade

Identificacdo da dimensdo da comensalidade presentes nos guias alimentares

Autonomia Culinaria

Identificagdo de recomendagdes no sentido do aumento da autonomia culinaria;
habilidades culindrias, entre outras recomendages em relacdo a comida e os
comensais

Formas da comida nos
guias alimentares

Identificacdo das comidas e receitas geralmente utilizadas nas representagdes por
imagem nos guias alimentares.

Producéo

Identificagdo de recomendacgOes ou de analise em relagdo a produgdo de
alimentos

Abastecimento

Identificagdo de recomendacGes ou analise em relacdo ao abastecimento
alimentar; recomendagdes no sentido da escolha de alimentos; sazonalidade;
locais de abastecimento

Sustentabilidade

Identificacdo das recomendacdes em torno do desperdicio alimentar; a questéo
ambiental e da sustentabilidade

Publicidade e Marketing

Identificacdo de recomendacBes em relacdo a escolha de alimentos e a questao
do uso da publicidade e do marketing em relacdo as praticas alimentares

Fonte: elaborado pelo autor

Na segunda parte, apresento um movimento entre a primeira parte e o aprofundamento
tedrico sobre as necessidades humanas e do capital. Uma aproximacdo do objeto com a

dimensdo de necessidades humanas e sua relagdo com o DHAA, principalmente quando a
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associo ao conceito de autonomia humana; também, é estabelecido aproximacdes do objeto na
sua dimensdo enquanto necessidades do capital, estabelecendo as suas formas de relacdo, e,
ainda, como que estas necessidades colocam contenciosos em relacdo a realizacdo das

recomendacdes de GABAS.
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2 GUIAS ALIMENTARES

Em um episodio do podcast Big Brains da Universidade de Chicago, chamado “How
the food industry created today’s obesity crisis”, com a participagdo da pesquisadora na area de
nutricdo e alimentacdo Marion Nestle, uma frase importante dita por ela me parece pertinente
para iniciarmos a argumentacao aqui: embora possa parecer que as recomendacdes em relacao
a alimentagdo tém mudado rapidamente nos Gltimos anos, as diretrizes e as orientagGes tém
permanecido basicamente as mesmas. E com essa surpreendente afirmacdo, que foge da
percepcdo comum em relacdo ao tema, o entrevistador pergunta: “Entdo, o que nao

aprendemos?”’.

A afirmacdo, assim como a pergunta, me instigou a pensar sobre a relacdo entre a
evolucdo dessas recomendacdes e a sua relagdo com a atual dieta. Todos os dias 0s comensais
sdo bombardeados com informac6es sobre aquilo que se deve comer. Ao abrir qualquer rede
social, é encontrado milhares de videos sobre saude, alimentacdo, receitas, dicas e técnicas
diferentes de qualquer parte do mundo, que instiga e molda as percep¢des como comensais. O
mesmo acontece em uma ida ao supermercado e as surpresas que sdo imputadas com novos

produtos, promoc0es e degustacOes para o deleite dos comensais.

A comida é um tipo de mercadoria da qual ndo se pode fugir. E preciso lidar com ela
todos os dias, e essas questdes passam despercebidas na maior parte do tempo. Nesse sentido,
refletir sobre o papel do Estado na garantia de uma alimentacdo adequada, no sentido da comida
como uma necessidade humana, também perpassa na sua relacdo como garantidor da realizacdo
das necessidades do capital. As recomendac6es em relacdo a alimentacdo e a forma como elas
guiam as politicas sociais de alimentagao se relacionam com essas duas dimensdes inerentes ao

modo de producdo, moldando a reproducdo da vida e do capital.

2.1 ASPECTOS HISTORICOS DOS GUIAS ALIMENTARES BASEADOS EM
ALIMENTOS

As orientacOes publicas em relacdo a alimentacdo e a nutricdo tém uma estreita relagéo
com a formacéo e desenvolvimento do capitalismo, com raizes profundas que remontam aos

fundamentos que deram origem a esse modo de producao.
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A conversdo dos camponeses em uma grande massa proletaria urbana com a Revolugéao
Industrial trouxe consigo um conjunto de novas doencas em relagdo a alimentacéo e a condicao
sanitaria a que eram expostos os trabalhadores a época. A falta de saneamento, a fome e a
superlotacdo nas cidades estabeleceram novas doencas - como a coOlera, entre outras
(RIDGWAY, et.al., 2019). Sendo necessaria a intervencdo da Nutricdo em Salde Publica

(NSP) em relacdo a estas questoes.

Com a liberacdo de parte da populacdo rural, também se liberaram os meios de
subsisténcia anteriores, que agora se tornam parte do capital variavel, e as matérias agricolas
em capital constante. O campesinato, despossuido de seus meios, precisa, agora, de adquirir
esses meios alimentares na forma de salario. Da mesma forma, as matérias-primas agricolas

locais se tornam parte do capital constante (Marx, 2013).

Isso s6 foi possivel através do processo de associacao entre expropriacdo dos camponeses
e 0 exterminio, escravizacdo e saque no Sul Global. Essas transformagdes ndo apenas
reconfiguraram as relac6es de producdo e consumo internas, mas também tiveram implicac6es

globais, afetando as relagbes comerciais e os fluxos de mercadorias em escala internacional.

Como destaquei em Silva Filho (2022, p. 471), que a

[...] oferta de alimentos para a crescente classe trabalhadora urbana, com precos cada
vez mais deprimidos em relacdo aos produtos manufaturados, permitiu uma reducéo
do valor real da forca de trabalho e 0 aumento da mais-valia relativa nos paises
industriais e da superexploracdo da forca de trabalho nos paises dependentes — que
compensa a perda de mais-valia na produgdo interna, devido a redugdo do preco dos
alimentos e das matérias-primas exportadas pelos capitalistas dos paises de economia
dependente a partir de métodos de intensificacdo da extracdo do trabalho excedente.

A medida que se desenvolvem essas novas relacdes entre a comida e 0s comensais, a
separacdo crescente dos trabalhadores de seus meios de producdo também altera como se
relacionam com a comida. Esta se torna cada vez mais uma mercadoria sujeita as leis do
mercado e ao imperativo do lucro, o que modifica profundamente tanto o acesso aos alimentos
quanto as percepcdes subjetivas sobre o que é considerado bom para comer (Marx, 2013).
Assim, a comida se torna ndo apenas um meio de satisfazer as necessidades humanas, mas
também um objeto de acumulagdo de valor, onde o valor de troca e a realizagdo do valor
predominam sobre o valor de uso. Este fendmeno influencia tanto a disponibilidade quanto a
qualidade dos alimentos oferecidos no mercado, além das percepcBes subjetivas sobre
alimentacéo e consumo (SILVA FILHO, 2022).
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Os efeitos da fome e da inseguranga alimentar foram sentidos pela classe trabalhadora em
todo o mundo, expropriados de suas terras e dos seus modos de vida e de seus meios de
subsisténcia. A falta de saneamento no urbano e a méa qualidade da agua tornaram-se presentes
na vida dos comensais. A falta de alimentos seguros, em quantidades e qualidades suficientes
para a realizacdo das necessidades foi se recuperando somente no final do século através das
intervencgdes publicas, resultando em melhorias tanto na quantidade quanto na qualidade da
alimentacdo, além de avancos na higiene alimentar e nas condi¢cdes sanitarias para prevenir a
contaminacdo bacteriana. As inovacdes, como a esterilizacdo de vidros e latas, desempenharam
um papel crucial nesse processo. As severas condi¢cdes de fome do periodo moderno so6

comecaram a ser amenizadas para 0s europeus no seculo XIX.

O papel da Asia, Africa e América Latina na ampliacdo da oferta de alimentos; o
desenvolvimento das novas técnicas de producdo de alimentos e a emergéncia da Revolucédo

Quimica e da Ciéncia da Nutricdo melhoraram a questdo alimentar e a fome na Europa.

A emergéncia dos estudos da quimica e da nutricdo - a época chamada quimica
fisiolégica-, principalmente com Justus von Liebig e seus seguidores, impulsionaram a
intervencdo das descobertas em relagdo aos estudos sobre a importancia da proteina no
crescimento dos seres humanos, animais e plantas, impulsionando intervencdes no sentido do
estimulo a industrializacdo e processamento da carne. A proteina como o marcador ideoldgico
da ciéncia nutricional europeia (CANNON, 2005) — ideologia presente até hoje -; a divulgacédo
e melhoria das condicBes sanitarias e da qualidade da &gua foram as principais formas de
intervencdo a eépoca; permitindo a emersdo de uma nova era na NSP a partir de intervencgdes

nutricionais oficiais pelo Estado.

A melhoria das condicGes sanitérias e as novas descobertas cientificas da nutricdo frente
ao desafio global no inicio até a metade do século XX em relacdo a fome e a deficiéncia de
micronutrientes caracterizaram uma nova fase cujo foco era a deficiéncia nutricional. O avancgo
no isolamento de micronutrientes, principalmente em relacédo as vitaminas, tornou-se o foco da
interveng@o na NSP, ap0s a Primeira Guerra Mundial, modificando o foco da alimentagéo de
forma integral e fixando-se nos nutrientes (RIDGWAY, et.al., 2019).

O modelo hegemdnico das pesquisas & época estava na associagdo da falta de ingestdo
de nutrientes especificos e as doengas relacionadas a estas deficiéncias. Estas foram vitais para

0 tratamento e prevencdo das mesmas, mas, a0 mesmo tempo, culminaram num paradigma em
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que as respostas para a melhoria da alimentacdo estivessem baseadas somente na visdo do
alimento como nutriente, o nutricionismo (SCRINIS, 2021).

O nutricionismo € o reducionismo nutricional no qual o olhar para o alimento e os
padrdes alimentares sdo vistos somente no sentido biolégico do alimento. Para o autor, o
nutricionismo € a ideologia que tem prevalecido na ciéncia da nutricdo nos ultimos 150 anos.
Nas palavras do autor:

Essa ideologia tem condicionado a pesquisa em ciéncia da nutricdo desde o fim do
século XIX e tem instruido o aconselhamento nutricional, as regulamentacfes de
rotulagem de alimentos, de engenharia alimentar e de praticas de marketing, assim
como o entendimento do consumidor sobre os alimentos. O nutricionismo — ou
reducionismo nutricional — é caracterizado por uma énfase redutiva na composicéo
nutricional dos alimentos como forma de identificar o quanto eles sdo saudaveis, e por
uma interpretagdo redutora do papel de tais nutrientes na sadde corporal. Uma das
principais caracteristicas € que, em alguns casos — e especialmente no caso da
margarina -, se omitem ou se desconsideram as preocupagdes com a qualidade de

producéo e do processamento dos alimentos e de seus ingredientes (SCRINIS, 2021,
p. 20).

Para Scrinis (2021) os conselhos nutricionais a época, estavam baseados sob a
perspectiva de alimentos protetores, especialmente proteinas, vitaminas — como ja foi
observado — e calorias, cujo consumo adequado destes proporcionaria protegdo aos comensais
do ponto de vista nutricional. Ou seja, as recomendacdes baseavam-se no que diz respeito as
guantidades de ingestdo desses elementos como um comer cientifico e ideal em relacdo a dieta.
A obsessdo das recomendacBes baseava-se na santissima Trindade: proteinas, vitaminas e

calorias em resposta aos desafios apresentados.

Desde o final do século XI1X, hd um processo de conversdo de habitos alimentares em
todo o mundo sob a perspectiva americana de se comer. A centralidade do poder politico e
econdmico que emerge com a passagem do imperialismo dos paises europeus para os Estados

Unidos conforma um novo modelo alimentar (ATTALI, 2021).

Historicamente, a conformacdo de habitos alimentares sempre esteve fortemente
mediada pela cultura e historia de diversos povos. Desde o inicio da civiliza¢do, a humanidade
tem cambiado e desenvolvido formas de se alimentar a partir de diversos contextos. Territorio,
cultura, crencgas, costumes, tabus e os mais diferentes fluxos migratérios sempre modificaram
a relacdo com a comida. Ou seja, mudancas em relacdo aos habitos alimentares sempre

estiveram presentes desde 0 processo de caca, pesca, 0 inicio da agricultura até os dias de hoje.

Me refiro a um gosto, no sentido da construcdo de uma comida que é culturalmente

aceitavel em um determinado contexto. Esse gosto é coletivo. Ndo se resume somente na
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divisdo social do trabalho que envolve a producédo, abastecimento e preparagdo. A construcao
da ideia de comida e de gosto nos remete a no¢do de cozinha. Cozinha ndo como espaco fisico,
mas na construcdo de uma gramatica culinaria que estabelece aquilo que se come. E a parte

subjetiva do imaginario em torno do trabalho objetivado em torno do cozinhar.

Com o modo de producdo capitalista e 0 advento do nutricionismo, se constitui uma
dietética que modificou fortemente a estrutura da forma em que até entdo se construia o gosto.
A centralidade do n6s, em relacdo a tomar uma refeicdo em torno de uma mesa, de forma que
se compartilhe ndo somente a comida, mas da comensalidade, como forma cultural, se se come,

se converte ao impulso do eu, na falsa dimensdo da construgdo de um gosto individual.

Como bem demonstra Attali (2021) em seu livro “A Epopeia da Comida”, a emergéncia
do imperialismo estadunidense conformou a ideia do: “Deve ser mais solitario para consumir
ainda mais. De calar-se para compar. Comer se torna o nome da América, assim como América

se torna o nome daquilo que comemos”. (p. 119).

E interessante observar como a ciéncia da nutricio se constitui como mercadoria. Existe
uma estreita relacdo entre a constituicdo das recomendacdes em relacdo a NSP e o
desenvolvimento da inddstria alimentar. A NSP tem como objetivo a promocéo e a protecdo da
saude. Utilizando-se de bases cientificas para orientar e construir politicas de nutri¢do, esta tem
se modificado com o tempo a partir da evolucéo da ciéncia e dos novos desafios em relacdo a
alimentagdo humana (RIDGWAY, et.al., 2019).

O uso do nutricionismo enquanto o discurso principal da ciéncia da nutri¢ao influenciou
a intervencdo publica em favor da industria de alimentos. Exemplo disso é exatamente em
relacdo as proteinas. Se as orientagdes em relacdo ao consumo de proteinas sdo um dos
principais marcadores dos meados do século XIX ao inicio do século XX, vale salientar que o
proprio Liebig, além de pesquisador, era também um empresario nesse ramo, lancando no
mercado dois produtos no mercado: o Extrato de Carne Liebig, um saldo reduzido e
concentrado, considerado como um super alimento; e o Alimento Infantil de Liegib, para a
substituicdo do leite materno — esse alimento teve forme influéncia no desenvolvimento desses

produtos substitutos de leite por outras empresas como Nestlé (SCRINIS, 2021).

Se as proteinas foram hegemonicas até o inicio do século XX, o foco nas vitaminas e
nas calorias foram os principais elementos em relacé@o as orientacdes para a alimentacao até a

Segunda Guerra Mundial. A emergéncia das guerras e a potencial escassez alimentar
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associaram o discurso nutricionista a época com a ideologia produtivista da alimentacéo
industrial com base monocultora, enfatizando e incentivando o consumo de alimentos
fortificadores e de racdes alimentares, mudancas nos sistemas alimentares a nivel global e uma

quantidade jamais vista na historia de alimentos.

A bussola do nutricionismo que delineou as recomendagdes nutricionais e que completa
a triade, séo as calorias, ou seja, da energia produzida pelos nutrientes contidos nos alimentos.
A relacdo entre uma dieta ideal estava baseada na quantidade de calorias ingeridas por dia pelo
comensal. Como um exercicio matematico, a busca incessante e o fascinio por contar calorias
baseiam-se num corpo ideal, cuja funcionalidade estaria plena caso as quantidades de calorias

e de vitaminas fossem plenamente realizadas, independente desses alimentos.

Em termos de NSP, isso orientou a construcdo de Valores de Referéncias de Nutrientes,
como método tanto como método de avaliar e orientar a quantidade de nutrientes necessarios
para uma boa adequacdo humana e a prevencdo de doencas, como em planejar, avaliar e

monitorar politicas publicas de alimentacédo e nutricdo, método utilizado até hoje.

Os constrangimentos desse enfoque para os consumidores residem na forma como pode
ser manipulado pela inddstria alimenticia. Ao analisarmos a publicidade e o marketing dos
alimentos ultraprocessados, por exemplo, nota-se que muitos deles sdo promovidos como
saudaveis devido a adi¢do de vitaminas e outros compostos. Isso, porém, obscurece os efeitos

prejudiciais a saude humana desses alimentos.

E deste periodo que nascem os primeiros “Guias Alimentares”, como o de 1916, nos
Estados Unidos, proposto por Caroline Hunt. Outros guias foram publicados desde entéo,
focalizando nos desafios nutricionais da época, como nos Estados Unidos (Figura 1) — Basic
Seven Food Guide (1941) - e no Canada (Figura 2) - Canada's Official Food Rules (1942) -,
com forte presenca e incentivo as industrias da carne, laticinios e de produtos processados
(DAVIS, BRITTEN, MYERS, 2001; BARBOSA, COLARES, SOARES, 2008). Outro
exemplo que ser observado foi na simplificagdo as orientagdes do Basic Seven com o
desenvolvimento do “Food for Fitness, A Daily Food Guide” —também chamado de Basic Four
(Figura 3) que, assim como o anterior, enfatiza que esses alimentos em conjunto contribuem

para as calorias diarias necessarias.
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Figura 1- Basic Seven

702 Foeall%s...eat some food

from each group...every day!

a——
suTTER AND
FORTIFIED MARGARINE

IN ADDITION TO THE BASIC 7...
EAT ANY OTHER FOODS You WANT

Fonte: Figura 1 - NPR?

Figura 2- Basic Four

1 !
1

PN n

MEAT GROUP

2 or more servings
Beef, veul, pork, lamb,
1 poultry, fiah, esgs

A sltemates—
dry beans, dry pean, nuts

VEGETABLE
FRUIT GROUP
4 or more servings

Inclede—
A it fruit or other frit or vegetoble

Iimportont for vitomin € B

o

A dork-green or deepyellow vegetoble fee CEREAL GROUP
vitomin A—ct feort every other day

Other vegelobles ond fruity, includiey

4 or more serving
pototoes '

Whale groin, enniched, o revtared

Plus other foods os needed fo complete meals
ond to provide additional food energy ond other
food values

Fonte: Nestle (2007).

As recomendages publicas & época associam 0s interesses da industria, associando-a

com o nutricionismo, influenciando fortemente as recomendacdes publicas de alimentos, ndo

L https://www.npr.org/sections/thesalt/2016/01/13/462821161/illustrating-diet-advice-is-hard-heres-how-usda-
has-tried-to-do-it
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somente na Europa, e nos Estados Unidos, mas também em diversas partes do mundo, sob a
perspectiva de expansdo do mercado global desses alimentos. No caso brasileiro, por exemplo,
pode ser observado o forte incentivo no governo de Getulio Vargas em relacdo a industria do
leite e de outros alimentos e uma forte presenca da ideia de alimentos protetores em relacéo as
recomendacdes nutricionais, exercendo grande influéncia no pensamento em relacao a nutricéo

e a superacdo da fome no Brasil.

Um documento interessante para a analise € o Guia de Alimentacdo (DNE, 1960),
organizado pelo Instituto de Nutri¢do da Universidade do Brasil — atual Universidade Federal
do Rio de Janeiro — de 1947 — sob o Governo Dutra. O documento faz parte do processo de
EAN e traz a perspectiva dos alimentos protetores (Figura 4), e, também, em relacdo a
producdo, abastecimento e consumo de alimentos.

Figura 3- Canada’s Official Food Rules

CANADA'S OFFICIAL FOOD RULES
I'bese the Health-P /

( t . And s CHEESIE

MEAT, FISH, cte.~On g a day «
|

'S
I

So )

Fonte: Health Canada (2019b).

Se a primeira metade do século XX foi marcada pela escassez e de solugdes no sentido
da melhoria da alimentacdo e das deficiéncias nutricionais, ou aquilo que Nestle (2007) chama
de “eat more” — coma mais. A partir dos anos 1960, as orientagdes passam a ser “eat less” —

comam menaos.

A emergéncia de um modelo de producéo, abastecimento e consumo alimentar baseados
em uma abundancia relativa de alimentos, proporcionou aos comensais uma oferta
inimaginavel de alimentos. 1sso ndo significou necessariamente a superagdo do paradigma da
fome, da desnutri¢do e da inseguranca alimentar, mas a constituicdo de uma complexa relagéo

entre a homogeneizagéo e generalizacdo de alguns produtos e alimentos, que exponenciaram a
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obesidade e outras DNCTSs, e a desigualdade sociais e falta de acesso a uma alimentacéo

adequada e saudavel.

Figura 4- Guia de Alimentagéo

QUAIS SAO OS ALIMENTOS
PROTETORES?

“Alimentos protetores” siio as carnes, os peixes,
o0s ovos, o leite, o queijo, a manteiga, as frutas,
as verduras ¢ os legumes porque contém em sua
composicdo substincias da maior importincia para
a saide do homem: as proteinas, as vitaminas e
0s sais minerais,

Os “alimentos protetores” sio os melhores ali-
mentos. Sem éles nio hi boa satide do adulto, nem
bom crescimento da crianca, nem boa gravidez da
mulher. Sem éles hd sempre o perigo da doenga.

Por isso, devemos fazer todos os esfor¢os para
que éles diariamente niio faltem a nossa mesa. Nunca
devemos terminar o dia sem ter ingerido “alimentos
protetores™”. Nio sendo possivel todos, pelos menos
alguns.

9

Fonte: DNE (1960).

A era do “coma menos” se expressa no aumento do consumo alimentar maior do que o
recomendado até entdo, demonstrando os limites das orientacdes até entdo constituidas. O
aumento da obesidade e das doencas cronicas nao transmissiveis e 0 avango nos estudos sobre
as gorduras estabeleceram novas diretrizes baseadas em alimentos bons e ruins. O ovo, a carne,
a manteiga, até entdo incentivadas no consumo alimentar através das orientagdes publicas de
alimentacdo, agora sao vistas como os vildes como fontes de colesterol. Emergem-se, portanto,
com conjunto de orientacdes em diversos paises do mundo em relacdo as orientacdes, visto o

papel da alimentagdo como um fator determinando em relacdo as DCNTS.

Exemplos disso sdo as Diretrizes Dietéticas para os Estados Unidos de 1977, com metas
especificas de reducdo da ingestdo de gorduras, principalmente na substituicdo do consumo de
gorduras saturadas por gorduras poli-insaturadas. Essas recomendacdes geraram diversas
controversas, principalmente com setores econdmicos do setor alimentar que seriam afetados

pelas novas diretrizes e metas.

As novas metas e diretrizes trazem consigo a visdo de alimentos bons e ruins para o

consumo, uma visdo em que se divide o alimento a partir dos seus macro e micronutrientes,



31

estabelecendo relac6es individuais desses componentes com o corpo. O corpo parece mecanico,
como uma maquina, um corpo ideal que deve conceber uma dieta ideal para a sua completa
funcdo. Alimentos se tornam inimigos dessa posi¢ao, assim como outros se tornam os grandes

salvadores da patria.

Se, de fato, houve e ainda ha o aumento da obesidade e das doencas crbnicas nao-
transmissiveis, corroboro com Scrinis (2021) na sua critica sobre reproducdo mecénica que o
nutricionismo faz em relacdo a uma analise do corpo como uma méaquina perfeita, como se cada
caloria ao ser consumida é digerida da mesma forma entre os comensais. O olhar centrado nos
macro e micronutrientes e a falta de orientacdes no sentido do processamento dos alimentos nas
diretrizes dietéticas a época, demonstram o privilégio de orientacbes no sentido das
necessidades do capital, do lucro, na medida que ndo colocam em questdo a forma em que se
constitui a ciéncia e a producéo de alimentos, ou, ainda de orientaces mais factiveis em relacdo

ao consumo de alimentos integrais e socialmente referenciada.

Nas Diretrizes de 1977, em que muitas delas véo ser incorporadas no primeiro Guia
Alimentar para os Estadunidenses (GAE) de 1980, o uso da retérica do apaziguamento do
conflito entre os interesses na garantia de uma alimentacéo adequada e saudavel sdo evidentes.
O uso de expressdes como “diminuir o consumo de sal e de alimentos de alto teor de sal” ou
“diminuir o consumo de agucares refinados e processados e outros alimentos com alto teor de
agucar” confunde o consumidor no sentido de que atualmente os niveis de processamento de
alimentos é tamanha em que ndo sabemos como medir a quantidade de aclcar ou de sal de

produtos ultraprocessados.

Outro exemplo foi o surgimento do primeiro Guia Alimentar Portugués, de 1977,
chamado de Roda de Alimentos (Figura 5), criado no ambito do programa de educacao
alimentar “Saber comer ¢é saber viver”. Dividido em 5 tipos de alimentos — depois, atualizado
em 2003 como a nova Roda de Alimentos — e disp&e de orientagdes no sentido proporcional ao
tamanho da representacdo na Roda, assim como dimensdes para uma alimentacdo adequada e

saudavel.

As primeiras experiéncias de Guias Alimentares impulsionaram uma virada em relagéo
as orientacfes no sentido de compreender que as pessoas comem comida e ndo somente
nutrientes. O avanco na NSP e as orientacOes para as construcdes de Guias Alimentares
Baseados em Alimentos foram o norte que vdo guiar um novo momento em relacdo as

orientagdes publicas para as politicas sociais e para 0S comensais.
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Figura 5- Roda de Alimentos

ARODADOS ALIMENTOS
AJUDA-A A MELHORAR
AS SUAS REFEICOES

* Escolha, pelo menos, um ali-
mento de cada grupo.

* Varie 0 mais possivel dentro de
cada grupo. Lembre-se que os
alimentos que o constituem
sa0 substituiveis entre si.

* Veja como 0s grupos aparecem

na roda. Utilize em maior quan-

tidade os alimentos das fatias
maiores da roda. E em menor
os das fatias mais pequenas.

saber comer é saber viver

Fonte: FCNAUP?

A primeira vez em que ha a recomendacdo para a elaboracdo de Guias Alimentares pelos
pelas OrganizacGes Internacionais é datada pela Conferéncia Internacional de Nutricdo, de
1992, realizada pela Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacdo e Agricultura (FAQ) e
pela Organizagdo Mundial da Saide (OMS). A Conferéncia Resultou Declaragdo Mundial e
Plano de Acdo para a Nutricdo (FAO, WHO, 1992) identificando a preméncia da promogéo de
acOes e estratégias de curto e longo prazo apropriadas para cada contexto cultural visando a

melhoria da situag&o alimentar e nutricional.

Dando consequéncia a conferéncia, em 1998, a FAO e a OMS langam o “Preparation
and use of food-based dietary guidelines” (FAO, WHO, 1998), nos quais recomendam a criagdo
de Guias Alimentares Baseados em Alimentos (GABA) pelos Estados Nacionais, baseados
cientificamente e construidos em consonancia com a sua realidade, considerando ndo somente
0s aspectos nutricionais, mas englobando outras dimensfes que promovam a melhoria das
condicGes de saude e alimentacdo (BARBOSA, COLARES, SOARES, 2008). Os GABA séo,
portanto, expressao dos principios em EAN baseados em alimentos, com o objetivo de
contribuir com recomendacdes cientificas para 0s comensais, mas também para 0s agentes
publicos e profissionais de saude (FAO, WHO, 1998).

Um importante marco nesse momento que vai influenciar a construcdo de diversos

Guias Alimentares foi a publicacdo da pirdmide alimentar em 1992 (Figura 6) pelo governo

2 https://repositorio-tematico.up.pt/handle/10405/2108
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estadunidense — inspirada na piramide sueca publicada em 1974. A piramide alimentar se baseia
na hierarquizagdo de alimentos. Em sua base, se encontram os alimentos que devem ser
consumidos em maior quantidade, até chegar ao topo, onde ficam os alimentos que devem ser

consumidos em menor quantidade.

Ao observarmos a sua composi¢do, compreendo que ha mudancgas substanciais em
relagdo ao Basic Seven ou ao Basic Four (Figura 1 e 2) propostos anteriormente, que ndo
expressam uma hierarquizacgdo visual em relagdo as recomendacgdes. Nestle (2001) narra essa
historia, observando que essa mudanca ndo se deu sem um forte conflito entre os grupos de
interesse, sejam pesquisadores, a industria e 0 governo. A piramide foi fortemente criticada, e
entre especialistas e a industria pelo seu carater hierarquico e na manipulacdo do discurso a
partir da ideia de que os consumidores séo livres para comer aquilo que quiserem, a chave seria,

portanto, a variedade e moderacao, e que nenhum alimento é propriamente bom ou ruim.

O conflito de interesse e o forte empenho em manter os GAEs — que sdo atualizados a
cada cinco anos - em consonancia com as necessidades do capital € uma constante em relacao
as recomendac0es e continua presente. Como observado por Malion et.al. (2022), 19 dos 20
especialistas que atualizaram o Ultimo guia estadunidense tinham alguma relagdo com a

indUstria farmacéutica ou com a industria de alimentos.

Figura 6- Piramide Alimentar

Fats, oifs and sweets
Use sparingly

eggs and

eese gro ggs and nuts group
2-3servings 2-3 servings

Fruit group

3-5 servings 2-4 servings

Fonte: NPR?

3 https://www.npr.org/sections/thesalt/2016/01/13/462821161/illustrating-diet-advice-is-hard-heres-how-usda-
has-tried-to-do-it
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Figura 7- MyPyramid
MyPyramid

MyPyramid go

g—
L. ) y'f : T X g (g
Fonte: NPR*

Em 2005, na esteira dos esforcos da industria de alimentos em ganhar espago e
confluirem o GAE sob seus interesses, o governo modificou a estrutura da piramide alimentar,
ndo hierarquizando de forma vertical. Conforme nos explica Nestle (2007), essa mudanca

trouxe mais confusdo do que uma solucao factivel em relacdo as recomendacdes.

A nova representacdo gréafica, de acordo com o governo, coloca em evidéncia a
realizacdo de atividades fisicas, uma proporcionalidade do consumo de cada grupo de alimentos
através das faixas coloridas e imagens. O MyPyramid (Figura 7) também contava, assim como
0 seu sucessor, em 2011, o MyPlate (Figura 8), com um site, onde qualquer pessoa pode colocar
seu peso, altura, idade, sexo e nivel de préatica de atividades fisicas, e recebe um plano alimentar
personalizado (Figura 9).

O GAE estabelece recomendagdes a partir da perspectiva prescritiva, ou seja, ele
determina uma quantidade estabelecida do que se deve comer. Seu plano alimentar é o exemplo
maior disso. A prescricdo de uma dieta via informac@es basicas como peso, sexo, idade e altura
parece-nos simplista demais para determinar aquilo que a pessoa deve comer. O mesmo pode
ser visto ao referirmos a representacdo grafica do MyPlate, observem que ha uma completa
exclusdo dos alimentos. A perspectiva minimalista que enaltece o reducionismo nutricional

parece-nos o0 caminho que os estadunidenses tém trilhado em relagéo a suas recomendagdes.

4 https://www.npr.org/sections/thesalt/2016/01/13/462821161/illustrating-diet-advice-is-hard-heres-how-usda-
has-tried-to-do-it
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A emergéncia de recomendacfes baseadas em alimentos ndo significou necessariamente
mudangas em relagdo ao reducionismo nutricional (SCRINIS, 2021). A manutencéo da diviséo
dos alimentos pelos seus principais macronutrientes; a falta de uma classificacdo por nivel de
processamento; a adaptacdo da industria e da propaganda na construcdo de novos produtos
alimentares; a emergéncia de dietas com restri¢ces especificas de alimentos ou macronutrientes
— como a low-carb, dieta de baixo indice glicémico; e a emergéncia de produtos, ligth, diet,

zero, com reducdo de agUcares e gorduras.

Figura 8- MyPlate
‘cheh w

Fonte: MyPlate®
Figura 9- Plano Alimentar do MyPlate

USDA Food and Nutrition Service
S U5 DEPARTMENT OF AGRICULTURE

axo| Start simple witn MyPlate Plan
Su“ The benefits of healthy eating add up over time, bite by bite. Small changes matter.

Start Simple with MyPlate.

A healthy eating routine is important at every stage of life and can have positive effects that add up over time. It's
important to eat a variety of fruits, vegetables, grains, protein foods, and dairy or fortified soy alternatives. When
deciding what to eat or drink, choose options that are full of nutrients. Make every bite count.

Food Group Amounts for 3,200 Calories a Day for Ages 14+ Years

Fonte: MyPlate®

Dairy

2% cups 4 cups 10 ounces 7 ounces 3 cups
Focus on whole fruits Vary your veggies Make half your grains Vary your protein routine | Move to low-fat or fat-free
whole grains dairy milk or yogurt
Fa::rs‘:; ;\rhol le Fruits khuk ealarful (or lactose-free dairy or

Find whale-grain foads by

reading the Nutrition Facts

lebel and ingredients list

fortified soy versions)
Lokfo r ways to include dairy

Choase foods and beverages with less
added sugars, saturated fat, and sodium.
Limit:

» Added sugars to less than B0 grams a day.
» Satursted fat to less than 36 grams a day.

= Sodium to less than 2,300 milligrams a day.

Children & te 17 years old sheuld mave.

Be active your way:

iidren s cld o o
60 minutes every day. Adults should be
physically active at least 2% hours per week.

5 https://www.myplate.gov/
® https://www.myplate.gov/
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E possivel estabelecer, portanto, que, apesar dos esforgos no sentido da construcio de
GABAs, os sistemas alimentares e as recomendac@es nutricionais por intermédio do
nutricionismo e da grande industria conformaram uma verdadeira cacofonia alimentar. Quando
observado o aumento das DNCTS, a concentracdo do processo produtivo e de abastecimento
alimentar e a homogeneizacao dos padrdes alimentares ao nivel global, pode-se afirmar que
Marion Nestle estava correta quando disse que as orientacbes ndo modificaram
substancialmente. Coma menos, coma aquilo ou isso, se exercite sdo dimensdes encontradas

em todas essas fases que foram estudadas até aqui. Entdo, o que ndo aprendemos?

Tentarei responder essa pergunta durante a tese. Devo lembrar primeiramente que
qualquer culpa individual em relacdo a alimentacdo é uma saida muito facil e fortemente
utilizada para o peso dessas mudancas nos ombros dos comensais. Como foi observado, o
consumo alimentar ndo é uma matematica exata, cada corpo metaboliza a comida — no sentido
real e no sentido do imaginario — de uma forma, tendo dimens6es que extrapolam a logica do

nutricionismo ou da consciéncia.

A comida e suas determinacdes culturais, ambientais e das mais diversas dimensdes que
se possa imaginar resultaram numa dieta em que se mistura o passado e o presente, tradigdes e

inovacOes, presentes em toda a historia humana.

Mas, em um ambiente em que os individuos constroem e reproduzem sua vida social
hoje, é inimaginavel colocar o peso de sua alimentacdo e suas aspiracdes como se fosse sua
prépria escolha. Primeiro, porque a alimentacao é coletiva, ninguém nasce sabendo o que comer
e como comer, é um processo de aprendizado, que constroi gostos e identidades. Segundo, as
necessidades do capital imp&em o impulso de comer mais e comer aquilo que é mais lucrativo,
seja através da publicidade e do marketing, que introjetaram novas formas de alimentacéo, ou
ainda, pela compressao do espaco e do tempo disponivel para refletir, comprar, cozinhar e tomar
as refeicdes. Terceiro, a dimensdo do prazer em relacdo a comida tem sido associada muitas das
vezes ao seu oposto, a culpa. Num movimento em que o prazer do pecado de comer uma comida

gostosa € visto como uma recompensa ou arrependimento.

Os novos desafios impostos @ NSP e as mudancas alimentares e também ambientais
abriram uma nova agenda em relagdo aos GABAS. A identificacdo da necessidade de
desenvolver GABAS e politicas de alimentacdo que coloquem em sua agenda os Objetivos do
Desenvolvimento Sustentdvel e a questdo ambiental fizeram com que diversos paises

atualizarem suas metodologias ou, pelo menos, tentativas de incorporagdo — como nos EUA,
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que apesar de terem debatido a questdo, nunca incorporaram essa dimensao devido ao conflito
de interesses (RIDGWAY, et.al., 2019).

Em 2018, a FAO publicou o relatorio “Pratos, Piramides e Planeta” (FAO, 2018), no
qual trata sobre desenvolvimento sustentavel e os guias alimentares. O relatério aponta que,
dentre os 83 GABAs avaliados, Alemanha, Suécia, Brasil e Catar foram os GABAs que
incorporaram essa dimensdo em seu guia. Conforme o estudo comparativo, 0s quatro paises
oferecem orientacGes sobre sustentabilidade e expressam, na maioria, pontos de vista
semelhantes, apesar de certas divergéncias quanto a alguns aspectos ou a énfase em relagdo a
sustentabilidade.

Todos destacam que uma dieta baseada em grande parte em alimentos de origem
vegetal tem vantagens para a salde e para 0 meio ambiente. A Suécia é digna de nota
neste sentido, pois fornece orientacdes adicionais mais detalhadas sobre quais
alimentos vegetais sao preferiveis, recomendando, por exemplo, vegetais de raiz em
relacdo a vegetais de salada. A maioria das diretrizes que consideram a
sustentabilidade, exceto as do Qatar, faz referéncia ao alto impacto ambiental da
carne, embora os conselhos oferecidos muitas vezes caregcam de especificidade e, nos
casos em que sdo recomendados niveis maximos de consumo, estes estdo em
conformidade com as recomendacdes das diretrizes voltadas exclusivamente para a
salde. As diretrizes do Brasil se diferenciam por enfatizarem especialmente os
aspectos sociais e econdmicos da sustentabilidade. Assim, por exemplo, aconselham
as pessoas a desconfiarem da publicidade e a evitarem alimentos ultraprocessados que
ndo apenas sdo prejudiciais para a satde, mas também erodem as culturas alimentares

tradicionais. 1sso contrasta com a definicdo de sustentabilidade fundamentalmente
ambiental adotada nas demais diretrizes (p.03, traducéo)

Os GABA s ao incorporar a sustentabilidade desempenham um papel fundamental para a
coesdo e direcionamento das politicas sociais de alimentacdo, representando o primeiro passo
crucial na sua formulacdo. Elas devem fornecer diretrizes claras e contextualizadas sobre os
alimentos que as pessoas devem consumir, estabelecendo as bases para politicas que visam

transformar os padrBes de consumo em op¢des mais saudaveis.

Isso decorre do aumento das pesquisas nas areas de nutricdo, saude, alimentacéo e meio
ambiente, que tém indicado que os padrdes alimentares de baixo impacto ambiental também
séo mais saudaveis. Isso resulta em uma dindmica de beneficios mutuos entre seres humanos e
natureza. Esses modelos alimentares representam uma melhoria significativa na maneira como
as pessoas se alimentam atualmente, tanto em paises onde os principais problemas sdo o
consumo excessivo e as doencas crénicas ndo transmissiveis, quanto em ambientes nos quais
as dietas carecem de diversidade e onde a subnutri¢cdo e o consumo insuficiente sdo motivo de

grande preocupacéo (FAO, 2018).
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A segunda edicdo do Guia Brasileiro para a Populagéo Brasileira (GAPB), dentre esses
analisados pelo relatério, ganhou um grande destaque, ao construir um marco tedrico e
metodoldgico que incorpora as dimensdes da sociabilidade, da comensalidade e dos sistemas
culinarios brasileiros, mas, principalmente, avancando ao introduzir a classificagdo NOVA de
alimentos na versdo de 2014 do GAPB’ (BORTOLINI, et.al., 2019).

A classificacdo NOVA de alimentos (Tabela 3) se refere a classificagdo baseada na
natureza, na extensdo e no proposito do processamento da comida, classificando os alimentos
em in natura ou minimamente processados, ingredientes culinarios, alimentos processados e
alimentos ultraprocessados (MONTEIRO, et. al.,, 2018; MONTEIRO, et. al., 2019a;
MONTEIRO, et. al. 2019b).

Tabela 3- Classificagdo NOVA de alimentos

- O alimento in natura é aquele ao qual temos acesso da maneira como ele vem da natureza.
O termo inclui partes comestiveis de plantas (como sementes, frutas, folhas, raizes) ou de
animais (muasculos, ovos, leite). Também inclui cogumelos e algas.
- Os minimamente processados sdo, basicamente, alimentos in natura que precisam de
algum processamento antes de chegar ao consumidor final, mas que néo tém adicdo de
ingredientes ou transformagdes que os descaracterizem. Os grdos de feijdo sdo apenas
secos e embalados, os gréos de trigo sdo transformados em farinhas, cuscuz e massas, 0s
grdos de milho em farinhas e polenta, os graos de café sdo torrados e moidos, o leite é
pasteurizado, a carne é resfriada ou congelada — todos esses sdo processos que aumentam
a duracdo e facilitam o consumo dos alimentos sem alterar substancialmente suas
principais propriedades.
- Quando baseamos a alimentacdo em op¢8es in natura ou minimamente processadas, é
frequente a necessidade de cozinhar e temperar os alimentos. E nesta etapa que entram os
alimentos do segundo grupo da classificagdo NOVA.
-Ingredientes culinarios processados sdo substancias extraidas de alimentos do primeiro
Ingredientes grupo por procedimentos fisicos como prensagem, centrifugagio e concentrago. E o caso,
culinarios por exemplo, do azeite obtido de azeitonas, da manteiga obtida do leite e do agtcar obtido
processados da cana ou da beterraba. Eles também podem ser extraidos diretamente da natureza, como
o0 sal marinho e o sal de rochas.
-Esses ingredientes sdo essenciais para converter alimentos do primeiro grupo em receitas
e refeicBes deliciosas e, quando usados em pequenas quantidades, sdo perfeitamente
compativeis com uma alimentacdo nutricionalmente equilibrada e saudavel.
- A categoria de alimentos processados é composta por itens do primeiro grupo (in natura
e minimamente processados) modificados por processos industriais relativamente simples
e que poderiam ser realizados em ambiente doméstico. Contam com a adi¢do de uma ou
mais substancias do segundo grupo, como sal, agicar ou gordura.
Alimentos -O grupo inclui, por exemplo, conserva de legumes ou de pescado, frutas em calda e
processados queijos e pées do tipo artesanal. Alimentos processados aumentam a duragdo de seus
ingredientes originais, além de contribuir para diversificar a alimentacdo. Se consumidos
em pequenas quantidades e como parte de refei¢des baseadas em alimentos do primeiro
grupo, sdo igualmente compativeis com uma alimentacéo equilibrada nutricionalmente e
saudavel.
- Alimentos ultraprocessados — que podem ser comidas e bebidas — ndo sdo
propriamente alimentos, mas, sim, formulagcbes de substancias obtidas por meio do
fracionamento de alimentos do primeiro grupo. Essas substancias incluem agucar, 6leos e
gorduras de uso doméstico, mas também isolados ou concentrados proteicos, 6leos

Alimentos in
natura ou
minimamente
processados

Alimentos e
bebidas
ultraproceessados

7O primeiro Guia Alimentar para a populacéo brasileira data de 2006 (MINISTERIO DA SAUDE, 2006), sendo
revisado e modificado em 2014, versdo mais atualizada do Guia.
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interesterificados, gordura hidrogenada, amidos modificados e varias substancias de uso
exclusivamente industrial.

- Alimentos ultraprocessados sdo frequentemente adicionados de corantes, aromatizantes,
emulsificantes, espessantes e outros aditivos que dao as formulagbes propriedades
sensoriais semelhantes as encontradas em alimentos do primeiro grupo. Também servem
para disfarcar caracteristicas indesejadas do produto final. Apesar das alegacGes
comumente vistas nas embalagens dos ultraprocessados, alimentos in natura sdo uma
pequena porcentagem de sua composicao ou estdo simplesmente ausentes, como no caso
de produtos “sabor morango” ou “sabor uva”.

- Os processos e ingredientes usados para fabricar alimentos ultraprocessados sdo
desenvolvidos para criar produtos altamente lucrativos (ingredientes de baixo custo, longa
durabilidade, produtos de marca) que possam substituir todos os outros grupos alimentares
da NOVA.

- Sua conveniéncia (impereciveis, prontos para consumir), hiper-palatabilidade (sabor de
intensidade extrema), promocdo e apropriagdo pelas corporagdes transnacionais e
marketing agressivo ddo aos alimentos ultraprocessados enormes vantagens de mercado
sobre todos os outros grupos alimentares.

- Alimentos ultraprocessados incluem refrigerantes, bebidas lacteas, néctar de frutas,
misturas em po para preparagdo de bebidas com sabor de frutas, ‘salgadinhos de pacote,
doces e chocolates, barras de “cereal”, sorvetes, pdes e outros panificados embalados,
margarinas e outros substitutos de manteiga, bolachas ou biscoitos, bolos e misturas para
bolos, “cereais” matinais, tortas, pratos de massa e pizzas pré-preparadas, nuggets de
frango e peixe, salsichas, hamburgueres e outros produtos de carne reconstituida, macarrao
instantaneo, misturas em po para preparacdo de sopas ou sobremesas e muitos outros
produtos.

Fonte: Nupens/USP8, Elaborado pelo autor.

Além de estar inserida no GAPB, a NOVA tem ganhado espaco no ambito internacional.

Isso se constata pelo aumento de pesquisas na area de alimentacdo, nutricdo e saude publica

que incorporaram a metodologia (MONTEIRO, et.al., 2016); pelos estudos e relatorios de

organizagOes internacionais como a Fundacdo das NacGes Unidas para a Alimentacdo e a

Agricultura (FAO) e a Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS) e a Organizacdo Mundial

da Saude (OMS) — podendo ser exemplificado em trabalho como o de Monteiro et. al (2019a),
FAO (2019) e OPAS, OMS (2015, 2019).

Tabela 4- GABAs que incorporam dimensdes da classificacdo NOVA de alimentos

Pais Guia Alimentar — Classificagdo NOVA Ano
Brasil Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira 2014
Argentina Guias Alimentarias para la poblacion Argentina 2016
Uruguai Guia Alimentaria para la poblacion uruguaya 2016
Canada Canada's food guide 2019
Bélgica Recommandations alimentaires pour la population Belge adulte 2019
Ecuador Guias alimentarias basadas en alimentos del Ecuador 2020
Chile Guias Alimentarias para Chile 2022
. Guias Alimentarias Basadas en Sistemas Alimentarios para la poblacién mayor 2022

Costa Rica ~ .

de 2 afios en Costa Rica

Mexico Guias Alimentarias 2023 para la Poblacion Mexicana 2023

Fonte: Elaborado pelo autor.

8https://www.fsp.usp.br/nupens/a-classificacao-
nova/#:~:text=A%?20classifica%C3%A7%C3%A30%2C%20denominada%20NOVA%2C%20assume,outras%o2
0doen%C3%A7as%20relacionadas%20%C3%A0%20alimenta%C3%A7%C3%A30.
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Outro elemento importante foi que a partir dessa experiéncia do GAPB e a inovagao dessa
metodologia, como destaca Bortolini et.al. (2019), resultou em avancos na cooperagdo
internacional para a implementacédo de Guias Alimentares baseados no nivel de processamento
de alimentos nas Américas, uma articulacdo entre Brasil, Colémbia, Costa Rica, México,
Equador, Argentina, Chile, Uruguai e Canada. Nesse contexto, varios paises tém adotado a
classificacdo em seus Guias Alimentares, especialmente na América Latina, mas também no

Canada e na Bélgica (Tabela 4).

Diferentemente de outras metodologias, a classificagio NOVA distingue o que constitui
comida de outras substancias alimentares, categorizando estas Gltimas como ultraprocessadas
(MONTEIRO, et.al., 2019b). Utilizar essa metodologia em GABAs pode incidir na EAN e
como indutor de politicas que possam diminuir o consumo de ultraprocessados, incentivando
uma dieta baseada em alimentos in natura e minimamente processados (BORTOLINI, et. al.
2019), o que opde a tendéncia global identificada por Monteiro et. al. (2013) da consolidacéo
dos pseudo-alimentos — ultraprocessados - como o principal aporte de calorias ingeridas nos
paises desenvolvidos, como Canadé e Estados Unidos, e na escalada desses produtos em paises
subdesenvolvidos (VANDEVIJVERE, et.al., 2019).

Os GABAs baseados na NOVA tem o potencial de transpor a ideia do alimento-nutriente,
podendo ter a faculdade de contribuir como uma ferramenta para a adequacdo da dieta dos
comensais, compreendendo as multiplas determinaces do comer e a preservacdo dos sistemas
alimentares e culinarios socialmente referenciados, ou seja, como parte, aqui reportando a
Gomes Junior (2015), da seguranga alimentar e nutricional e do DHAA como condicdes

necessarias a propria existéncia humana.

Apesar da maior referéncia do uso da classificacdo dos alimentos por nivel de
processamento no campo da salde publica, a maior parte dos GABAs ainda utiliza as
metodologias que partem da perspectiva quantitativa e com enfoque em quantidade de calorias,
micronutrientes e macronutrientes, associando-os a quantidades especificas que os comensais

devem consumir para satisfazerem suas necessidades.

Enquanto em termos de NSP avancou-se em rela¢ao as novas metodologias e abordagens
mais amplas, baseadas em niveis de processamento de alimentos, que incorporam diversas
dimensdes do comer, pode ser observado um distanciamento das recomendag6es publicas — que

vao nessa direcdo- e do conhecimento cientifico e mercadorizado do nutricionismo.
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O resgate das orientagdes nutricionais via o consumo de determinados alimentos ricos em
determinada vitamina, agora vista como funcional, ou como superalimentos capazes de curas e
emagrecimento rapido e das dietas otimizadas por nutricionista tem influenciado de grande

forma aquilo que se come atualmente (SCRINIS, 2021).

O nutricionismo, nesse sentido, tem combinado diversas formas para capturar a ideia de
comida, associando-a a dois principais movimentos, nos quais gostaria de evidenciar aqui.
Como bem estabelece Nestle (2021), a industria de alimentos sempre utilizou a ciéncia da
nutricdo para garantir seus interesses. O financiamento em pesquisa para determinar correlagdes
favoraveis que estimulem o consumo de seus produtos, e, também, na tentativa de manipular
os efeitos na saude humana de determinados produtos. Exemplos disso vdo desde o
financiamento da industria de bebidas agucaradas para tentar demonstrar que seu consumo nao
tem relacdo com o aumento de DCNT, ou, ainda, de que a atividade fisica seria mais eficiente
para o controle do peso dos comensais que o0 consumo alimentar. Também pode ser inferido
gue pesquisas que tentam demonstrar que determinados produtos ultraprocessados com
determinados micronutrientes adicionados cumprem as metas didrias necessarios para a

alimentagdo humana.

Outro processo que deve ser destacado € a relacdo entre a comunicacao e as informacdes
gue os consumidores recebem diariamente sobre o0 que comer. Desde as revistas, aos programas
de TV, passando por canais especializados e nas redes sociais, um bombardeio de propagandas,
modismos gastrondmicos e as mais diversas solugdes mirabolantes para converter a comida em

dieta e o prazer da comida como redencédo ao pecado da caloria e da gordura.

A importancia de estabelecer Guias Alimentares capazes de estabelecer parametros em
relagdo ao consumo alimentar, compreendendo comida na sua totalidade, é um passo importante
em termos de garantir recomendacfes seguras e como um norte para as politicas sociais. A
classificacdo nova abre um novo marco em relacdo a NSP, em termos da construcdo do
conhecimento cientifico em NSP, indo muito além dos GABAS, mas na construcao de um novo

paradigma em relacao aos estudos em relacao a alimentacdo e nutricao.

Os alimentos in natura ou minimamente processados, que ainda fazem parte da maior
parte do consumo alimentar — com exce¢do dos Estados Unidos e do Canada — compreendem
os diversos arranjos e combinagdes possiveis que podem ser realizados ao preparar uma
refeicdo. Seja no café da manhd, no almoco ou no jantar, estes fazem parte da base da

alimentacdo humana. Os processados de uso culinario contribuem no sentido do gosto e das
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diversas técnicas de coc¢cdo que podem ser realizadas ao cozinhar. Os processados fazem parte
da evolucdo da humanidade na confec¢do de novos produtos, técnicas de conservagao e

armazenamento de alimentos ou formas da comida ganhar novos sabores e texturas.

Os ultraprocessados parecem alheios a esse processo, ha uma desvinculagdo em relacdo
a comida e aquilo que € apresentado. Ndo me refiro somente ao desenvolvimento da ciéncia e
da tecnologia de alimentos, mas que esses produtos carregam em si a nogdo mais ampliada do
que o capital quer que se coma, € o &pice da comida-mercadoria e do lucro. Um mesmo produto,
por exemplo, pode ser processado ou ultraprocessado.

Se tomarmos o ketchup, ingrediente comum nas casas e nas lanchonetes, seus
ingredientes podem ser somente tomate, agUcar, sal, cebola e alho; ou, pode ser tomate, acUcar,
vinagre, sal, espessantes carboximetilcelulose, goma xantana e goma guar, antioxidante acido
citrico, aromatizante e conservador sorbato de potassio. A identificagdo em relacdo ao nivel de
processamento ndo se refere somente em relagdo a um alimento ou outro, mas também na

escolha da disponibilidade do mesmo alimento ofertado.

Ao examinarmos os dados disponiveis nos guias disponibilizados no site da FAO
(https://www.fao.org/nutrition/education/food-based-dietary-guidelines), nota-se um
panorama interessante. Dos 193 paises reconhecidos como Estados-membros das Nacgdes
Unidas (ONU), cerca de 52% possuem Guias Alimentares (Figura 10). Essa cifra, embora
representativa, revela uma lacuna em relacdo a totalidade dos paises, indicando que quase
metade deles ainda ndo desenvolveu diretrizes alimentares especificas. Dentre os paises que
implementaram Guias Alimentares, apenas uma pequena parcela, equivalente a 9%, incluiu a

classificagdo NOVA em suas orientagdes.

E interessante notar que a distribuicdo geografica dos GABAs ndo é uniforme. Os
continentes americano, europeu e oceanico concentram a maior parte dessas diretrizes,
enquanto a Africa e a Asia apresentam uma representacéo relativamente baixa. Na Africa, por
exemplo, apenas 11 paises desenvolveram Guias Alimentares, sendo que 7 deles foram
elaborados nos ultimos 10 anos. Esse cendrio sugere uma necessidade crescente de
desenvolvimento e implementacéo de diretrizes alimentares em regides onde estas estdo menos

disponiveis.

A maioria dos GABASs passou por atualizagdes nos ultimos anos. Entre 2015 e 2023,
foram atualizados ou criados 50 GABAs, conforme demonstrado na Tabela 5, a partir dos dados
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disponibilizados pela FAO. Alguns dos Guias Alimentares com edi¢Ges mais antigas incluem
Venezuela, Tailandia, Namibia, Nigéria e Bahamas. Os paises que realizaram atualizacbes mais

recentes sdo China, Espanha, Chile, Costa Rica e México.

Figura 10- Paises com Guias Alimentares

Fonte: elaborado pelo autor.

Com base no Gréafico 1, pode ser observado que uma pequena porcentagem dos GABAS,
2%, ainda mantém suas versdes da década de 90. Cerca de 6% foram atualizados ou criados
entre 2000 e 2005, enquanto 17% foram atualizados entre 2006 e 2010. A maioria das
atualizacBes ocorreu entre 2011 e 2015, representando 36% dos GABASs. Em seguida, 27%
foram atualizados entre 2016 e 2020, e 12% foram atualizados entre 2021 e 2023.

Tabela 5- Guias Alimentares Baseados em Alimentos e suas Ultimas atualizagdes - FAO

Paises com GABAs e suas Ultimas edi¢des

Africa Europa América Latina

Namibia 2000 | Bésnia e Herzegovina | 2004 | Venezuela 1991
Nigéria 2001 | Hungria 2004 | Bahamas 2002
Seychelles 2006 | Georgia 2005 | Dominica 2007
Africa do Sul 2012 | Bulgaria 2006 | Santa Lucia 2007
Benin 2015 | Roménia 2006 | Cuba 2009
Serra Leoa 2016 | Chipre 2007 | RepUblica Dominicana 2009
Quénia 2017 | Albania 2008 | Sdo Cristovao e Nevis 2010
Gabéo 2021 | Croacia 2008 | Belize 2012
Zambia 2021 | Israel 2008 | El Salvador 2012
Etidpia 2022 | Letbnia 2008 | Guatemala 2012
Gana 2022 | Austria 2010 | Antigua e Barbuda 2013

Oriente Proximo Eslovénia 2011 | Bolivia 2013




44

Oma 2009 | Suica 2011 | Honduras 2013
Libano 2013 | Finlandia 2014 | Panaméa 2013
Arébia Saudita 2013 | Grécia 2014 | Brasil 2014
Iran 2015 | Islandia 2014 | Coldmbia 2015
Catar 2015 | Macedbnia do Norte | 2014 | Jamaica 2015
EAU 2019 | Noruega 2014 | Paraguai 2015
Asia e Pacifico Turquia 2014 | Argentina 2016
Tailandia 1998 | Suécia 2015 | Uruguai 2016
Malésia 2010 | Irlanda 2016 | Barbados 2017
Mongoélia 2010 | Malta 2016 | Guiana 2018
india 2011 | Paises Baixos 2016 | Peru 2019
Nepal 2012 | Portugal 2016 | Equador 2020
Filipinas 2012 | Reino Unido 2016 | Granada 2020
Australia 2013 | Estbnia 2017 | S&o Vicente e Granadinas 2021
Bangladesh 2013 | Alemanha 2017 | Chile 2022
Vietnam 2013 | Itdlia 2018 | Costa Rica 2022
Indonésia 2014 | Beélgica 2019 | México 2023
Afeganistio 2015 | Franca 2019 América do Norte
Japéo 2015 | Moldavia 2019 | Canada 2019
Coreia do Sul 2016 | Polbnia 2020 | Estados Unidos da América 2020
Camboja 2017 | Dinamarca 2021
Fiji 2018 | Espanha 2022
Nova Zelandia 2020
Sri Lanka 2021
China 2022

Fonte: FAO, 2024°. Elaborado pelo autor.

Grafico 1- Data de Publicacdo da versao mais atual dos GABAS
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Uma das principais caracteristicas em relacdo aos GABAs € a utilizagao de representacdes
graficas — como nas figuras 1, 5, 6, 7 e 8 — e de sinteses de recomendagdes utilizadas no guia
— como nas figuras 2 e 3 — no formato de mensagens-chave. Esse tipo de instrumento visa
facilitar o processo de transmissdo das recomendacdes para a sua populacio (MARTINEZ,
et.al., 2015).

A maior parte dos paises utiliza, como representacdes gréficas, a piramide de alimentos,
cuja maior influéncia vem do histérico estadunidense de construcéo, e a roda de alimentos,
como a de Portugal e o MyPlate. Outros paises, em suas novas atualiza¢Bes, ndo utilizaram

representacdes graficas em seus GABAS.

Ja outros paises incorporaram representacbes com maior referéncia social entre seus
cidaddos, como Benin, cuja representacao é uma casa tradicional; a China, que utilizada, com
o Pagoda; Emirados dos Arabes Unidos, com o Burj Khalifa; a Reptblica Dominicana, com um
pildo; Equador com uma colher de madeira; Honduras, com um pote tradicional; ou S&o Vicente

e Granadinas com a fruta-pao (Figura 11).

Figura 11- Representac6es Graficas de GABAS pelo mundo

o
SPEERFENARE(2022) PILON DE LA ALIMENTACION FOO| ED DIET, GUIDELINES
o Crnese Food Gude Pagoda(@022) ¥ NUTRICION J B;vlicmma rﬁ'z!mms L

Fonte: FAO. Elaborado pelo autor.

1 hitps://www.fao.org/nutrition/education/food-based-dietary-guidelines
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As representacOes graficas sdo importantes sinteses em relacdo as mensagens que 0s
guias alimentares querem passar. J& foi reportado no debate sobre a questdo da hierarquizacéo
nas piramides, ou a proporcionalidade na roda de alimentos. Mas, 0 que me chamou mais a
atencdo, foram o0s paises que trouxeram representacdes associando aspectos culturais,

associando-as as recomendagdes.

Salvaguardando as diferencas em relagdo aos EAU com os outros exemplos, cuja
representacdo ndo tem relagdo com a alimentacdo, mas sim, com a ideologia por trés da ideia
de desenvolvimento desse pais, todos os outros trazem a dimensdo da cozinha, do espago
doméstico e da comensalidade. A dimensdo de lar, por exemplo, na representacdo beninesa e
na chinesa, remete a perspectiva das cozinhas, da alimentacdo doméstica, do espaco em que se
toma as refeicdes; e a utilizagdo de instrumentos ou do fruto, trazem consigo dimensdes em
torno da cultura alimentar e popular. Refere-se a ideia de que aqueles alimentos estdo
associados a uma gramatica culinaria e a um gosto. Um peixe representado em um Pagoda nédo

é somente um peixe, mas um peixe culturalmente associado a ele.

S&o Vicente e Granadinas, além de evidenciarem em suas representacfes o sistema de
alimentos, ainda estabelecem aquilo que ndo se deve evitar. Evitar difere de comer em menor
quantidade, de estar no topo de uma pirdmide ou na menor por¢do em uma roda. Evite um
alimento em uma dimensdo muito maior. Esse alimento nao faz parte da construcdo da ideia de
cozinha e de uma alimentacdo socialmente referenciada; entre outras palavras, evite

ultraprocessados.

Em termos das mensagens, a afirmacao de Marion Nestle de que as recomendag6es nos
desde a década de 50 sdo basicamente as mesmas, é verdade. Nestle (2007), ao se referir sobre
as recomendacdes que a época se baseavam no aumento do consumo de frutas e legumes, da
reducdo do consumo de certas gorduras e do controle do peso, ainda sdo orienta¢des que podem

ser encontradas na maior parte das mensagens dos guias alimentares a nivel global.

Provavelmente, as maiores inovagdes em termos de GABASs na atualidade foram o
reconhecimento da cultura alimentar e da comensalidade como dimensdes importantes na
constituicdo de uma dieta saudavel, da sustentabilidade e do aumento do consumo de proteinas

a partir de bases vegetais.

Tracei até aqui uma breve historia em relagdo aos Guias Alimentares. Foi chamada a

atencdo para as principais mudancas em torno da concepgdo e metodologias utilizadas para a
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construcdo de diretrizes baseadas na ciéncia para incidir na alimentacdo humana. S&o diversas
as recomendacdes, mas no fundo trazem algo em comum. A construgdo de Guias Alimentares
se estabelece a partir do desenvolvimento cientifico e da correlacdo de for¢as sobre o debate da

alimentacéo, nutricao e saude.

O maior intuito até aqui foi demonstrar que diferentes concepcdes podem se estabelecer
para a orientagdo de politicas sociais e para o consumidor direto. Sejam elas vidveis ou
invidveis, deslocadas da realidade social e cultural, ou fortemente associada a aquilo que se
deve comer. Fato, é, a alimentacdo tem piorado nos Ultimos anos, no e entre paises. O que
significa que é necessario refletirmos sobre o objeto de pesquisa de maneira a nos aproximar

do objeto a partir de diferentes determinantes.

2.2 COMPARACAO DE GUIAS ALIMENTARES: as experiéncias de seis paises.

Dentre diversas experiéncias na construcdo de GABAs, foram selecionados seis deles
para um aprofundamento, sendo: Brasil e Chile, na América do Sul; Estados Unidos e Canada,
na América do Norte; e Portugal e Espanha, na Europa. A anélise partira a partir das dimensdes
de andlise da Tabela 2. Excluirei da andlise as recomendacdes em relacdo a alimentacdo de

pessoas menores de 02 anos ou outras orientacdes em relacdo a grupos especificos.
2.3.1 Brasil

Oficialmente, o primeiro Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira foi publicado em
2006. No entanto, propbe-se considerar a experiéncia produzida em 1947 pelo Departamento
Nacional de Educacdo como o verdadeiro embrido do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira. O Guia de Alimentacdo (DNE, 1960), impulsionado pelas pesquisas e pelo debate
liderado por Josué de Castro sobre alimentacdo, representa um documento seminal que estava
a frente de seu tempo. Suas orienta¢fes eram mais abrangentes e robustas se comparadas com
0 Basic Seven Food Guide (1941), dos Estados Unidos, e o Canada's Official Food Rules
(1942), do Canada.

O documento, que faz parte da historia da EAN no Brasil, mesmo seguindo na esteira
dos alimentos protetores, inova a partir de um olhar que néo se estende somente no alimento
como nutriente. Nas palavras do proprio guia: “O essencial é saber comer. E para saber comer

é necessario conhecer os alimentos, o valor de cada um, a maneira de prepara-los, a forma de
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utilizd-los. Sabe comer, ndo quem comer mais, porém quem faz o uso dos melhores alimentos”

(DNE, 1960, p.5).

O Guia de Alimentacdo de 1947 vai além de simplesmente incentivar o consumo de
alimentos, destacando também a importancia da comensalidade, da producdo e do
abastecimento. Prop&e-se que se fagam pelo menos trés refei¢bes didrias em horarios regulares,
reunindo a familia & mesa para promover o prazer a volta da alimentacdo. E enfatizada a
variedade de alimentos nas refei¢des, desencorajando a repeticao das preparacdes, e sugerindo

0 consumo de agua, suco ou leite, enquanto desaconselha o consumo de alcool.

Quanto a producao de alimentos, destaca-se o papel dos quintais urbanos como fonte de
alimentos e entretenimento. O Guia oferece orientagGes sobre o preparo da terra, cultivo de
canteiros, adubacdo, semeadura e criacdo de galinhas nesse espaco. Para as compras,
recomenda-se dividir o orcamento em cinco partes iguais, destinadas respectivamente a carnes,
peixes e ovos; frutas, verduras e legumes; leite, queijos e manteiga; pdo, farinhas e cereais; e

gorduras, doces e outros alimentos.

Na literatura que aborda os guias alimentares e a experiéncia brasileira, ha uma escassez
de discussdes sobre o guia de 1947. O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB),
oficialmente reconhecido como o primeiro, foi publicado em 2006 pelo Ministério da Saude
como parte da Politica Nacional de Alimentacdo e Nutricio (PNAN). Este guia, embora
mantenha certa originalidade, também compartilha semelhancas com a abordagem dos Estados
Unidos na época, especialmente em relacdo a classificacdo de alimentos e as recomendagoes
mais quantitativas sobre o consumo alimentar. Os principios fundamentais desse guia alimentar

estdo resumidos na Tabela 6.

Tabela 6- Principios do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira de 2006
PRINCIPIOS

Abordagem Integrada - As politicas de alimentagdo e nutricdo no ndo devem abordar
apenas doengas cronicas ndo transmissiveis, mas também
deficiéncias nutricionais e doengas infecciosas.

- Parte de uma abordagem integrada focada na promocéo de uma
alimentacdo saudavel e estilos de vida saudaveis ao longo da
vida, reconhecendo a interligag&o entre deficiéncias nutricionais
e doencas crbnicas.

Referencial Cientifico e Cultura Alimentar | - As orientacdes para a prevencdo de doencas se baseiam em
padrdes alimentares tradicionais, principalmente em culturas cuja
base alimentar sdo os alimentos de origem vegetal.

Referencial Positivo - As orientacBes partem de um referencial positivo em relacéo,
estimulando o consumo alimentar, mais do que proibindo outros.
Propondo ser mais propositivo do que prescritivo.




49

Explicitacdo de Quantidades - Propde orientacdes em relacdo a quantidades especificas, seja
por nlmero ou porcdes de alimentos.

Variacdo das Quantidades - Essas quantidades variam de acordo com as necessidades
caloricas individuais.

Alimento como Referéncia - As diretrizes sdo baseadas em alimentos e em bebidas, e ndo em
termos de componentes nutricionais.

Sustentabilidade Ambiental - Incentivo ao consumo de alimentos em suas formas mais
naturais e produzidos localmente.

Originalidade - E um guia do Brasil, produzido para os brasileiros, tem como
referéncia outros guias latino-americanos e do mundo, mas parte
da realidade e das necessidades do Brasil.

Abordagem Multifocal -As orientacdes sdo direcionadas ao publico em geral; aos
governos, setor produtivo de alimentos, para os profissionais de
salide e para as familias.

Fonte: MINISTERIO DA SAUDE (2006a). Elaborado pelo autor.

Durante a leitura e analise do texto, é evidente que ja naquela época havia um foco no
consumo de alimentos in natura ou minimamente processados. Nesse contexto, o Brasil
demonstrava interesse na elaboracdo de recomendacdes alimentares baseadas em alimentos
socialmente referenciados. Uma diferenga importante da experiéncia brasileira em relacéo aos
guias alimentares de outros paises é a auséncia de representac@es graficas, como piramides ou

rodas, ou outras formas de representacao.

As recomendacgdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB) de 2006
consistem em sete diretrizes: os alimentos saudaveis e as refeicdes; cereais, tubérculos e raizes;
frutas, legumes e verduras; feijdes e outros alimentos vegetais ricos em proteinas; leite e
derivados, carnes e ovos; gorduras, aclcares e sal; dgua. Suas diretrizes especiais, sobre
atividades fisicas e qualidade sanitaria dos alimentos. Essas orientacdes também foram
sintetizadas em outro documento, a versao de bolso do Guia, intitulada "Dez passos para uma
alimentacédo saudavel" (TABELA 7).

Tabela 7- Dez passos dos GAPB de 2006 e 2014
Dez passos para uma alimentagdo saudavel (2006) Dez passos para uma alimentacdo Adequada e
Saudavel (2014)
- Faca pelo menos 3 refei¢cdes (café-da-manha, almogo | -Priorize alimentos in natura ou minimamente
e jantar) e 2 lanches por dia. Nao pule refeicGes. processados
-Inclua diariamente 6 porcdes do grupo de cereais | -Utilize 6leo, sal e aglcar em pequenas quantidades
(arroz, milho, trigo, pdes e massas), tubérculos, como
as batatas e raizes como a mandioca nas refei¢bes. Dé
preferéncia aos graos integrais e aos alimentos na sua
forma mais natural.
-Coma diariamente pelo menos 3 porc¢des de legumes | -Limite o consumo de alimentos processados
e verduras como parte das refeicdes 3 por¢des ou mais
de frutas nas sobremesas e lanches.
-Coma feijdo com arroz todos os dias ou, pelo menos, | -Evite consumir alimentos ultraprocessados
5 vezes por semana. Esse prato brasileiro ¢ uma
combinacdo completa de proteinas e hom para a salde.
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-Consuma diariamente 3 porcdes de leite e derivados | -Alimente-se devagar e com atencédo
e 1 por¢do de carnes, aves, peixes ou ovos. Retirar a
gordura aparente das carnes e a pele das aves antes da
preparacao torna esses alimentos mais saudaveis!
-Consuma, no maximo, 1 porcdo por dia de dleos | -Compre alimentos em feiras livres, sacoldes,
vegetais, azeite, manteiga ou margarina. varejdes, mercados ou direto do produtor

-Evite refrigerantes e sucos industrializados, bolos, | -Cozinhe: aprenda e compartilne habilidades
biscoitos doces e recheados, sobremesas e outras | culinérias

guloseimas como regra da alimentacdo. e outras
guloseimas como regra da alimentacdo.

-Diminua a quantidade de sal na comida e retire o | -Planeje o tempo para preparar as refeicGes
saleiro da mesa.
-Beba pelo menos 2 litros (6 a 8 copos) de agua por | -Prefira refei¢des feitas na hora
dia. Dé preferéncia ao consumo de agua nos intervalos
das refeicdes.

-Torne sua vida mais saudavel. Pratique pelo menos | -Seja critico: existem muitos mitos e publicidade
30 minutos de atividade fisica todos os dias e evite as | enganosa em torno da alimentagdo

bebidas alcodlicas e o fumo.

Fonte: MINISTERIO DA SAUDE (2006b, 2014). Elaborado pelo autor.

O GAPB de 2014 surge do processo de atualizacdo e avango no campo cientifico em
torno da nutricdo em saude publica e do debate da alimentacdo realizado tanto na academia,
mas também junto a outros setores, como movimentos sociais e populares, Organizacdes Nao

Governamentais (ONGS), entre outros.

O GAPB foi desenvolvido pelo Ministério da Saude em parceria com o Nucleo de
Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude (NUPENS) da Universidade de Sdo Paulo
(USP), com apoio da Organizacdo Pan-Americana de Satde (OPAS). O processo de elaboragéo
teve inicio no final de 2011, com uma oficina na USP que contou com a participacéo de diversos
setores de todo o Brasil. Essa oficina orientou a primeira versdo do Guia, que foi construida
entre novembro de 2011 e julho de 2013. Em agosto de 2013, o Guia foi avaliado em uma nova

oficina, resultando na elaboracdo de uma segunda verséo.

A segunda versédo da nova edic¢do do Guia Alimentar foi divulgada em uma plataforma
para consulta publica entre fevereiro e maio de 2014. Durante esse periodo, foram realizadas
diversas reuniées em todo o Brasil para discutir o conteldo da segunda preliminar do guia e
receber contribui¢fes. Esse processo incluiu oficinas estaduais promovidas pelo Ministério da
Saude em colaboragcdo com as secretarias estaduais de saude, encontros com conselhos
regionais de nutricionistas e universidades locais, além de discussdes em outros espagos e com
diversos atores, como associagdes e conselhos. Esse processo de consulta publica resultou em
3.125 contribuigdes para 0 guia, de 436 individuos ou instituicdes. Resultando na terceira

edicéo, e final, elaborada entre junho e julho de 2014, e publicada desde entao.
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Tabela 8- Principios do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira de 2014
PRINCIPIOS

Alimentacdo é mais que ingestdo de nutrientes - Alimentacdo diz respeito a ingestdo de nutrientes, como
também aos alimentos que contém e fornecem os nutrientes,
a como alimentos sdo combinados entre si e preparados, a
caracteristicas do modo de comer e as dimensdes culturais
e sociais das praticas alimentares. Todos esses aspectos
influenciam a salde e o0 bem-estar.

Recomendacdes sobre alimentacdo devem estar | - Recomendagdes feitas por guias alimentares devem levar
em sintonia com seu tempo em conta o cenario da evolucdo da alimentacdo e das
condic@es de salde da populacéo.

Alimentacdo adequada e saudavel deriva de | - Recomendacdes sobre alimentacdo devem levar em conta
sistema alimentar socialmente e ambientalmente | o impacto das formas de producdo e distribuicdo dos

sustentavel alimentos sobre a justica social e a integridade no ambiente.
Diferentes saberes geram o conhecimento paraa | - Em face das varias dimensfes da alimentacdo e da
formulacéo de guias alimentares complexa relacéo entre essas dimensdes e a salde e 0 bem-

estar das pessoas, 0 conhecimento necessario para elaborar
recomendacdes sobre alimentacdo é gerado por diferentes

saberes.
Guias alimentares ampliam a autonomia nas | - O acesso a informacBes confiaveis sobre caracteristicas e
escolhas alimentares determinantes da alimentacdo adequada e saudavel

contribui para que pessoas, familias e comunidades
ampliem a autonomia para fazer escolhas alimentares e para
gue exijam o cumprimento do direito humano a alimentacéo
adequada e saudavel

Fonte: MINISTERIO DA SAUDE (2014). Elaborado pelo autor.

As diferencas entre as duas versdes do GAPB séo evidentes. Do ponto de vista dos
principios (TABELA 8) — abordados no Capitulo 1 do guia — é possivel verificar que a
perspectiva da abordagem integrada, presente no anterior, € concebida agora para além da
nutricdo e da prevencdo de doencas, mas na consideracdo do alimento de forma integral, no
sentido de suas mdultiplas determinacGes e dimensbes. Decorrente disso, a concepcao
quantitativa em relacdo as recomendacGes perde forca, de uma forma positiva. Perceber os
alimentos integralmente ndo esta relacionado somente a construir uma dieta ideal, e o atual

GAPB tem contribuicdes que demonstram isso.

Ao utilizar como base a classificacdo NOVA de alimentos, releva que a comida esta
para alem do que é possivel de ser pesado em uma balanca ou em medidas caseiras. 1sso ndo
quer fizer que as orientagdes sdo0 menos precisas em termos do que comer. A precisdo esta
exatamente naquilo que se deve comer ou evitar o seu consumo. E uma precisdo cuja balanca
parte da dimensao cultural e das habilidades culinarias, ndo em termos de uma ciéncia que parte

do ideal, mas sim do real, em sintonia com seu tempo.

Como principio, a perspectiva de autonomia no Guia Alimentar para a Populagdo

Brasileira (GAPB) pode ser interpretada de duas maneiras, dependendo muito da capacidade
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de influenciar realmente a realidade por meio da formulagéo de politicas sociais de alimentaco.
A autonomia de escolha difere da autonomia culinéria, um ponto central na tese em questao.
Autonomia ndo implica necessariamente que as escolhas sejam feitas de forma critica, como

sera discutido adiante.

Essa autonomia pode estar sujeita a influéncias externas sobre os individuos, uma vez
que a comida é uma mercadoria. Embora a abordagem do GAPB e a classificagdo NOVA
contribuam para a autonomia de escolha e a critica por parte dos consumidores, minha critica
reside no fato de que nem todo guia, independentemente de sua fundamentacdo cientifica,
aumenta a autonomia dos cidadaos, pois isso depende do nivel de conflito de interesses, da base
metodoldgica e da realizagdo do DHAA.

Também sdo perceptiveis avancos em termos da sintese dos “Dez passos para uma
alimentacdo adequada e saudavel”. Na versao anterior, o foco era predominantemente em
estabelecer diretrizes quantitativas em termos de recomendacges, enquanto na versdo atual, o
que é abordado sdo exatamente os temas que permeiam transversalmente a realidade alimentar

brasileira e os capitulos do GAPB.

O Capitulo 2 trata das escolhas dos alimentos. A orientacdo sobre a escolha dos
alimentos é vista como um processo que envolve a composicdo de uma dieta balanceada,
variada e que promova um sistema alimentar socialmente e ambientalmente sustentavel. O
GAPB propde que as escolhas devem ser baseadas nos quatro grupos da classificagdéo NOVA

de alimentos.

Isso implica que a dieta deve se basear principalmente no consumo de alimentos in
natura e minimamente processados, principalmente de origem vegetal — como, por exemplo,
a base da alimentacé&o brasileira do arroz e feijao - combinados com outros alimentos de origem
animal. Essa abordagem tem suas raizes na cultura brasileira, na variedade dos alimentos desse
grupo e na promog¢do de um ambiente mais sustentvel, uma vez que os alimentos de origem

animal tém custos ambientais e sociais mais elevados.

Em relacdo aos ingredientes culinarios, o GAPB recomenda seu uso com moderagao
para elaborar e criar receitas, ja que o excesso de gorduras, sal e aglcar pode ser prejudicial a
salde. Quanto aos alimentos processados, recomenda-se seu consumo limitado, principalmente
como ingredientes em preparacdes culinarias, evitando combiné-los apenas com outros

alimentos processados ou ultraprocessados.
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E recomendado evitar o consumo de alimentos ultraprocessados devido a sua
composicéo nutricional desequilibrada, seu alto teor caldrico e seus efeitos negativos na cultura,
na vida social e no ambiente. Nesse sentido, a regra de ouro do GAPB ¢é: “prefira sempre
alimentos in natura ou minimamente processados e preparacdes culinarias a alimentos
ultraprocessados” (MINISTERIO DA SAUDE, 2014, p.47).

No que diz respeito a escolha de alimentos, que é o passo anterior ao cozinhar ou abrir
um pacote para comer, o guia oferece orientacdes claras sobre como deve ser organizado as
despensas. Esse tipo de planejamento contribui significativamente para o processo de escolha
dos alimentos que seré consumido, seguindo em direcdo a construcdo do DHAA. A premissa é

que se deve escolher comer comida de verdade em vez de simplesmente comer qualquer coisa.

No Capitulo 3, intitulado "Dos Alimentos a Refeicdo”, as orientacdes tratam da
combinacdo de alimentos para compor as refeicdes. Essas combinagfes envolvem diferentes
grupos alimentares: feijoes e outras leguminosas, cereais, raizes e tubérculos, legumes e

verduras, frutas, castanhas e nozes, leite e queijos, carnes e ovos, além da agua.

O guia oferece sugestdes de composicao de pratos para café da manhd, almoco, jantar e
lanches intermediarios, representadas em fotografias que incluem preparacbes tipicas da
culinéria brasileira de vérias regiGes. As fotos mostram alimentos dos grupos 1, 2 e 3 da
classificagio NOVA, refletindo aspectos do cotidiano da maioria dos brasileiros, como o
consumo de pao de queijo, cuscuz e tapioca no café da manhd, e arroz, feijao, carnes, legumes

e verduras no almocgo e jantar.

Embora o guia ndo contenha representacbes graficas, na minha opinido, o uso de
imagens como ferramenta de EAN contribui de forma positiva, mais do que uma simples
representacdo grafica, ao sugerir escolhas alimentares. Isso ajuda a afastar concepgdes de satde
gue tentam desencorajar o consumo de alimentos como péo de queijo, farinhas, pdo com
manteiga, feijoada, entre outros. O GAPB atua como um impulsionador do consumo desses
alimentos socialmente referenciados, contribuindo para a preservacdo da diversidade de

preparacdes e técnicas culinarias brasileiras.

O Capitulo 4 trata da comensalidade. Ele enfatiza a importancia de comer regularmente
e com atencdo, o que implica estabelecer uma rotina diaria para as refei¢des, tentando fazé-las
em horéarios semelhantes, e desfrutar da comida sem realizar outras atividades simultaneas.

Recomenda-se também escolher ambientes apropriados para as refeicdes, ou seja, locais
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limpos, tranquilos e livres de distracbes como celulares ou televisores, evitando, espacos que
estimulem o consumo excessivo de alimentos. Além disso, o guia incentiva a compartilhar as
refeicbes com companhia, seja com a familia, amigos ou colegas de trabalho, e dividir as tarefas

que antecedem e sucedem a refeicao.

Dentre as recomendacOes de comensalidade, o guia aborda e orienta que no ambiente
fora do lar, os comensais devem preferir tomar suas refei¢cdes em restaurantes a quilo, visto que
estes oferecem uma grande variedade de alimentos e a0 mesmo tempo pode inibir o consumo

exagerado de comida.

Essa perspectiva parte de uma viséo liberal de autonomia e escolha. Os restaurantes a
quilo, do tipo bufé ou self-service, oferecem uma variedade que resulta em uma cacofonia
alimentar, onde a composicdo do prato se assemelha a escolha de itens em um carrinho de
compras. Embora o buffet proporcione a oportunidade para o comensal satisfazer diversas
necessidades individuais em uma Unica refeicdo, também pode gerar ansiedade devido a falta
de referéncias. As porgdes menores permitem satisfazer desejos variados, tornando essas
fracBes de prazer acessiveis a precos relativamente baixos (DORIA, 2006; SILVA FILHO,
2020).

Nesse sentido, uma nova atualizacdo do guia deveria considerar os capitulos que o
antecedem e sucedem nesse tipo de recomendacdo. Uma abordagem alimentar fora de casa
baseada em pratos feitos se alinha mais com as recomendacdes do préprio guia, onde a refeicdo
¢ composta como um todo, em vez de serem consumidas essas fracbes de prazer de forma

isolada.

O Capitulo 5 aborda a compreensdo e a superacdo de obstaculos. A adogdo das
orientagdes do guia pode encontrar desafios em seu processo de efetivagdo. Foram identificados
como obstaculos: a informacdo, a oferta, o custo, as habilidades culinarias, o tempo e a

publicidade.

Os comensais vivenciam em um ambiente de abundancia de informacGes sobre
alimentacdo e salde, muitas das quais provenientes de fontes ndo confiaveis. Elas estdo
presentes na midia, internet, redes sociais, entre outros, que tendem a promover modismos e
desvalorizar a cultura alimentar local. Posto isso, recomenda-se sobre a importancia de utilizar
0 guia como fonte confiavel, baseada em evidéncias cientificas e saberes tradicionais, e de

discutir suas recomendacdes com familiares, amigos e profissionais de saude, encorajando
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também o engajamento da sociedade civil em promover e debater sobre alimentacdo saudavel

nos mais diversos espagos.

O aumento da oferta e a proliferacao dos alimentos ultraprocessados em diversos pontos
de venda, impulsionada por intensa propaganda e promoc6es, sendo adquiridos em
supermercados grandes e distantes, tem estado mais presente na mesa dos brasileiros, enquanto
os alimentos in natura ou minimamente processados estdo cada vez mais distantes das
residéncias, levando a compras menos frequentes e a diminuicdo da disponibilidade de
alimentos pereciveis em casa. Nos supermercados, esses alimentos disputam espaco com 0s
ultraprocessados, geralmente em desvantagem, contribuindo para a prevaléncia da oferta desses

ultimos e a consequente influéncia em habitos alimentares.

Nesse sentido recomenda-se 0 uso de outros arranjos do varejo para a compra de
alimentos, como as feiras, os mercados, sacoldes. De preferéncia, de alimentos da agricultura
familiar, organicos ou agroecolégicos. Esses alimentos sdo vistos como opg¢des mais saudaveis
e ambientalmente sustentaveis em relacdo aos produtos convencionais e a agricultura e pecuaria

extensiva.

Sobre o custo de alimentos, 0 guia destaca que embora os legumes, verduras e frutas
possam ter um pre¢o superior em comparacao a alguns alimentos ultraprocessados, o custo total
de uma alimentacdo baseada em alimentos in natura ou minimamente processados ainda é
menor no Brasil do que o custo de uma alimentacdo baseada em alimentos ultraprocessados.
Essa afirmacdo ndo € mais uma realidade no Brasil, visto 0 aumento do custo dos alimentos in
natura e minimamente processados em relacdo aos ultraprocessados, o que ndo invalida as
recomendacdes em relacdo a uma alimentacdo adequada e saudavel. Posto isso, a adocdo de
estratégias como comprar alimentos da época e diretamente de produtores, bem como
pressionar por politicas pablicas que tornem os alimentos saudaveis mais acessiveis, podem

ajudar a reduzir os custos e facilitar a materializacdo desse consumo.

Sobre as habilidades culinarias, o guia compreende que o enfraquecimento da
transmissdo de habilidades culinarias entre geracdes tem contribuido para o aumento do
consumo de alimentos ultraprocessados. Enquanto os alimentos in natura ou minimamente
processados requerem selecdo, preparo e combinacédo, a falta de confianca e autonomia ao
preparar os alimentos tem diminuido, especialmente entre 0os mais jovens. Isso ocorre devido a

desvalorizacdo cultural e social do ato de cozinhar, a0 aumento das tarefas diarias que o0s
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comensais realizam, bem como pela publicidade agressiva dos alimentos ultraprocessados, que

sugerem ser tdo convenientes quanto a preparacao caseira.

Esse declinio das habilidades culinarias representa, portanto, um obstaculo para seguir
as recomendacOes do guia alimentar. Para enfrentar essa questao, é proposto que compartilhar
e desenvolver habilidades culinérias, principalmente com criangas e jovens, incentivando a

pratica e a comensalidade.

Em relacdo ao tempo, o0 guia identifica que ter tempo para seguir as orienta¢fes deste
guia € um obstaculo, visto a aceleracdo do ritmo que vivemos. Para tanto, desenvolver
habilidades culinérias pode reduzir o tempo gasto na preparacdo de refei¢fes, processo este,
composto de estratégias de planejamento e técnicas culinarias eficientes para simplificar o
processo culinario. Outras estratégias como compartilhar as tarefas domésticas, para aliviar a
sobrecarga individual, bem como reavaliar 0 uso do seu tempo sdo processos fundamentais para
valorizar o ato de comer como uma fonte de prazer e saude. O guia leva em consideracéo que
0 processo de urbanizacdo e o dispéndio de tempo em relagé@o ao transporte e outras questoes
relativas a essa dinamica urbana tem um impacto fundamental atualmente, nesse sentido, o
avanco em termos de habilidade culinarias também perpassam por uma nova concepcao de
mobilidade, bem como de outras politicas publicas que favorecam o aumento do tempo
disponivel.

Finalmente, sobre a publicidade, o guia estabelece que esse tipo de ferramenta é
onipresente e predominantemente voltado para criancas e jovens, baseando-se principalmente
no processo de ampliacdo do consumo de alimentos ultraprocessados. Isso influencia nas
escolhas alimentares e habitos de consumo por meio de estratégias persuasivas. O guia propde
0 engajamento da sociedade em torno de medidas regulatérias mais efetivas em relacdo a
publicidade, além do uso dos érgdos de protecdo aos consumidores para combater 0s excessos

cometidos pelas agéncias publicitarias.

Os cinco capitulos do guia trazem contribui¢fes relevantes sobre a alimentacdo e
destacam a necessidade de politicas sociais nessa area. Em varias passagens, 0 engajamento
com a comida vai além do simples ato de comer ou cozinhar, envolvendo-se no processo de
organizacdo em torno da alimentacdo como uma forma de participagdo social. O guia
transcende suas versdes anteriores ao conceber o alimento em seu sentido amplo, ndo apenas

como nutriente, revelando-se um importante instrumento para a prevencdo ou até mesmo a
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promocdo da salde, alimentacdo e nutricdo, dependendo do conjunto de a¢des do Estado em
torno do DHAA.

2.3.2 Chile

O primeiro Guia Alimentar para o Chile (GAPC), conhecido como “Orientagdes
Alimentares para a Populagdo Chilena” surgiu no contexto do Plano Nacional de Promogao da
Saude, em 1997, refletindo a preocupacdo crescente com a salde e a nutricdo da populacéo
chilena (MINISTERIO DE SALUD, 2022). Suas orientagdes estavam baseadas na piramide de
alimentos estadunidense, com pequenas adaptacdes, sendo divididas em diferentes niveis para
demonstrar a propor¢do de consumo, destacando cereais e graos na base, seguidos por frutas,

verduras, lacteos, carnes e 6leos, enquanto os agucares ficavam no topo.

Com o passar dos anos, a medida que a compreensdo cientifica sobre alimentacdo e
nutricdo evoluia e novas evidéncias surgiam, houve uma necessidade continua de revisar e
atualizar as diretrizes alimentares. Assim, em 2005 e 2013, o GAPC passou por processos de
revisio e atualizacdo (MINISTERIO DE SALUD, 2022a).

De acordo com o Instituto de Nutricdo e Tecnologia de Alimentos (INTA), em 2005, o
guia foi atualizado. Foram introduzidas sete mensagens que enfatizavam o consumo de
alimentos saudaveis e a reducdo do consumo de agucar, sal, gorduras saturadas e colesterol. Em
2013, houve uma nova atualizagdo das diretrizes, com a elaboracdo de 11 mensagens que
incluiam conceitos como atividade fisica e equilibrio energético, além de promover alimentos
saudaveis e desencorajar alimentos ndo saudaveis. O Guia passou da representacdo grafica de
piramide para a representacdo de circulo composto pelos diferentes grupos de alimentos e

incluia também atividades fisicas e uma secdo sobre alimentos a serem evitados (INTA, 2022).

O prdprio estudo de atualizagdo do guia atual avalia que a difusdo e o conhecimento do
guia foram limitados, com a disseminagdo principalmente na atencdo primaria. Estudos
indicaram que as diretrizes ndo foram eficazes em promover préaticas alimentares mais
saudaveis devido a falta de consideracdo de fatores sociais, culturais e ambientais. Nesse
sentido, destaca-se a importancia da atualizagao, no sentido de enfatizar e contextualizar melhor
as recomendacdes, considerando aspectos culturais e ambientais, para uma maior aceitacdo e
adesdo ao guia (INTA, 2022).
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Em 2022, GAPC (MINISTERIO DE SALUD, 2022b) recebeu sua atualizacio mais
recente. Assim como em experiéncias anteriores, essa atualizacédo resultou da colaboragéo entre
0 Ministério da Saude do Chile e o INTA da Universidade do Chile. Para elaborar o guia, foi
realizado um processo abrangente que incluiu a revisdo da literatura nacional e internacional, a
andlise das politicas existentes e a interacdo com uma variedade de participantes para validacao
do documento, como profissionais de salde, feirantes, lideres indigenas e membros da

populacdo migrante, entre outros.

O guia tem seus principios abordados na Tabela 9. Esses principios partem, assim como
no caso brasileiro, de uma visdo ampla em relacdo aos alimentos, abordando dimensdes
ambientais, sociais, culturais e nutricionais da comida. Estabelece como principio a critica em
relacdo ao atual sistema alimentar, promovendo uma articulacdo entre a transicdo para um novo
modelo de sistema alimentar mais sustentavel e a manutencdo e o resgate da cultura alimentar

chilena.

Tabela 9- Principios do Guia Alimentar para o Chile
PRINCIPIOS

Promover alimentos nutritivos,
seguros e sustentaveis

-Uma alimentacdo adequada é essencial para a salde e bem-estar e
desenvolvimento pessoal, diminuindo fatores de risco. Também significa
avancar no direito a alimentacdo que respeite as tradicdes culturais.

Potencializar sistemas
alimentares sustentaveis

- Nas ultimas décadas, o sistema alimentar tem favorecido um sistema
industrial e globalizado, sendo necesséario a transi¢do para um sistema
alimentar mais sustentavel, com foco na producdo de alimentos frescos,
minimizando o desperdicio e promovendo a agricultura local e familiar.

Privilegiar ~ 0os  alimentos
frescos, in natura e
minimamente processados.

-Destaca a importancia de privilegiar alimentos frescos e minimamente
processados, evitando ultraprocessados, para reduzir os riscos associados a
doencas ndo transmissiveis.

Considerar a  diversidade
territorial e sazonalidade na
producéo de alimentos

-Reconhecer a diversidade dos territérios chilenos e a importancia de
preservar e promover as tradi¢des alimentares locais, respeitando a
sazonalidade na producdo de alimentos.

Apreciar a importancia das
preparaces caseiras

-Enfatizar a importancia de manter as habilidades culinérias e preservar as
préticas culinarias tradicionais transmitidas de geracdo em geracao.

Respeito as culturas

alimentares

-As culturas alimentares tem um papel crucial na formagdo dos habitos
alimentares, sendo necessario o resgate e valorizacdo das tradicOes
alimentares locais como parte da identidade cultural.

Fonte: MINISTERIO DE SALUD (2022b). Elaborado pelo autor.

O guia alimentar apresenta ao longo do texto dez mensagens, as quais sdo organizadas

como capitulos, cada uma trazendo recomendacOes especificas relacionadas a respectiva

mensagem (TABELA 10).

Tabela 10- Mensagens do Guia Alimentar para o Chile

1- Consuma alimentos frescos de feiras e mercados

2- Adicione cor e sabor ao seu dia com vegetais e frutas em todas as suas refeicdes.

3- Coma legumes em guisados e saladas sempre que possivel




59

4- Beba agua vérias vezes ao dia e ndo a substitua por sucos ou outras bebidas.
5- Consuma laticinios em todas as etapas da vida
6- Aumente o consumo de peixes, frutos do mar ou algas de locais autorizados
7- Evite produtos ultraprocessados e aqueles com selos 'ALTO EM'
8- Compartilhe as tarefas da cozinha, desfrutando de preparacdes novas e tradicionais
9- Na mesa, desfrute da sua alimentacdo, coma acompanhado sempre gue possivel e afaste as telas.
10- Proteja o planeta, economize agua, ndo desperdice comida, separe seu lixo e recicle.
Fonte: MINISTERIO DE SALUD (2022b). Elaborado pelo autor.

Em relacdo a mensagem sobre o consumo de alimentos provenientes de feiras e
mercados, o0 guia estabelece que esses alimentos sdo consumidos em seu estado natural e séo
pereciveis, ndo contendo aditivos para prolongar sua vida util, ao contrario dos alimentos
processados e ultraprocessados. Os hortifrutigranjeiros, bem como peixes e outros alimentos,
sdo geralmente encontrados em feiras e mercados locais, 0 que pode estabelecer conexdes entre
pequenos produtores e consumidores. O uso de um circuito curto de abastecimento é visto
também, do ponto de vista ambiental, como forma de reducdo das emissdes de gases de efeito
estufa associadas ao transporte de alimentos de longa distancia e minimiza o uso de embalagens
plasticas. Outras medidas recomendadas incluem o uso de sacolas de papel e tecido em vez de

plastico e a compra de alimentos a granel.

Este capitulo oferece ao leitor uma extensa tabela sobre os alimentos sazonais de cada
regido do Chile. Essas informagdes permitem que o leitor compreenda melhor a disponibilidade
e a sazonalidade dos alimentos em sua area geografica, 0 que pode ter um impacto positivo em

seus habitos alimentares.

Na segunda mensagem, o guia recomenda o consumo diario de pelo menos 5 porcdes
de frutas e verduras, enfatizando a importancia da diversidade e variedade de cores para garantir
uma alimentacio balanceada ao longo do dia. E ressaltada a preferéncia por consumir esses
alimentos de forma natural e, sempre que possivel, com casca, além de dar preferéncia a
produtos locais e da estacdo. O guia desencoraja o0 uso de suplementos alimentares — quando

ndo seja necessario - e incentiva 0 consumo desses alimentos em sua forma original.

Na terceira mensagem, é recomendado o consumo de leguminosas, como lentilhas,
grdo-de-bico, feijao, ervilhas e soja, como uma opcdo saudavel, econémica e sustentavel. Sao
uma fonte rica em energia, proteinas e fibras, além de possuirem baixo teor de gordura saturada.
Recomenda-se consumi-las pelo menos duas vezes por semana, preferencialmente

acompanhadas de fontes de vitamina C para otimizar a absorcao de ferro. E incentivado seu
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consumo pela quantidade de proteinas desses alimentos, como um importante substituto da

carne bovina, por exemplo.

As mensagens da segunda e terceira secGes parecem refletir elementos que podem
remeter a abordagem do nutricionismo, enfatizando a ideia de alimentos funcionais. Embora
mencionem o sabor, o foco principal € nos beneficios a salde e nas recomendacdes
quantitativas, distinguindo o guia chileno do brasileiro. A énfase na variedade de cores é vista
como funcional para a saude, nao tendo como principal abordagem as habilidades culinarias e
seu uso. Isso ndo invalida as recomendacdes. O processo de construcdo do guia chileno parece
ter sido influenciado por diversas fontes, do guia brasileiro, mas também de outros paises,
resultando em uma abordagem que combina elementos quantitativos e qualitativos em termos

de recomendac0es.

A quarta recomendacao é sobre a dgua. O guia recomenda evitar substituir a gua por
bebidas agucaradas, sucos, ou bebidas sem agucar, ou calorias. Aborda a questdo da propaganda
da industria de bebidas, recomendando prestar atengdo & publicidade enganosa que promove

outras bebidas como alternativas de hidratacao.

A quinta mensagem, sobre os lacteos, como leite, iogurte e queijo, segue a mesma esteira
da segunda e terceira recomendacéo. E recomendado consumir pelo menos 3 porcdes de lacteos
por dia, preferencialmente sem adicdo de agucar. Esses alimentos sdo considerados importantes
para a nutricdo e saude, fornecendo energia e uma variedade de nutrientes essenciais, incluindo

proteinas de alto valor bioldgico, célcio, vitaminas e minerais e na prevencao de DCNTSs.

A sexta mensagem destaca a importancia do consumo regular de peixes, frutos-do-mar
e algas, enfatizando a necessidade de adquiri-los em locais autorizados para garantir a qualidade
sanitaria. Além de promover a valorizacdo da costa chilena, o guia ressalta a dimenséo
nutricional desses alimentos, ricos em proteinas e acidos graxos 6mega-3. Recomenda-se
incorporéa-los a dieta pelo menos duas vezes por semana, preferencialmente cozidos no vapor,

grelhados ou em ensopados.

A sétima mensagem incorpora a dimenséo dos ultraprocessados e o pioneirismo chileno
em termos de rotulagem frontal de alimentos, como medida regulatéria para alimentos com alto
teor de calorias, agucares, sal e gordura. O selo de adverténcia “ALTO EM” ¢ um dos principais
indicativos desse tipo de produto, mas ndo se estendendo a todos eles, nesse sentido, a

recomendacéo é evitar qualquer tipo de ultraprocessados.
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A regra de ouro do GAPB aparece nessa parte do GAPC — mesmo que ndo com esse
nome-, onde se recomenda evitar produtos ultraprocessados e preferir alimentos frescos, in
natura e minimamente processados. Visto que 0 consumo excessivo de produtos
ultraprocessados tem impactos negativos na salde e no meio ambiente, partindo de uma
producdo que contribui para emissdes de gases de efeito estufa e gera mais residuos. Nesse
sentido, o guia incentiva o uso de ervas aromaticas e especiarias para reduzir o consumo de sal

e condimentos artificiais, além de promover habilidades e técnicas culinarias.

A oitava mensagem do guia enfatiza a importancia do compartilhamento das tarefas da
cozinha, buscando uma nova divisao do trabalho domeéstico que ndo sobrecarregue apenas as
mulheres. Propfe-se romper com modelos antigos e promover valores de colaboragdo e

conhecimento alimentar entre todos os membros da familia.

A segunda recomendacdo destaca a necessidade de planejar um cardapio semanal
alinhado as preferéncias alimentares da familia, incentivando o envolvimento de todos na
preparacdo das refeicGes e valorizando os conhecimentos culinarios dos mais velhos. Também

encoraja a experimentacdo de novas receitas e a descoberta de pratos tipicos da regiao.

Por fim, sdo oferecidas dicas e ideias para facilitar o processo de cozimento, como
preparar sofritos'? e molhos em grande quantidade para congelar por¢Ges, aproveitar as cascas
de vegetais para fazer caldos e reutilizar sobras de comida para criar novos pratos. Experimentar
especiarias também é incentivado para adicionar variedade e sabor as refeicdes.

A nona mensagem destaca a importancia da comensalidade, ressaltando o papel
significativo da mesa como um momento cultural nas relacdes sociais. Compartilhar refeicdes
é fundamental para transmitir habitos saudaveis as criancas e fortalecer os lacos afetivos e a
sociabilidade. Recomenda-se desconectar os aparelhos eletronicos e conectar-se com amigos,

familiares e colegas de trabalho durante as refeicdes.

Por fim, a décima mensagem, "Proteja o planeta, economize &gua, ndo desperdice
comida, separe seu lixo e recicle”, aborda a relacdo entre alimentacéo, sistemas alimentares e
meio ambiente. O guia ressalta que a alimentacao vai além de simplesmente comprar, cozinhar

e consumir alimentos, fazendo parte de um processo mais amplo que envolve diversas etapas,

12 Sofrito é a técnica que utiliza vegetais como alho, cebola, tomate, pimentdes entre outros, geralmente utilizados
na cultura mediterranica e na América Latina, onde esses vegetais sdo refogados e servem como base para dar
sabor a diversas preparaces.
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desde a producdo até o descarte. Cada uma dessas etapas possui significativos impactos
ambientais negativos, incluindo ocupacdo extensiva de terra, uso intensivo de agua doce,
emissdes de gases de efeito estufa e poluicdo. Assim, as escolhas que séo feitas ao comprar,
armazenar e cozinhar podem ter um impacto positivo significativo se adotadas praticas

sustentaveis de consumo.

A Ultima parte do guia é dedicada as receitas. Essa se¢do, que abrange cerca de um terco
do guia alimentar, talvez seja a parte mais interessante e inovadora em termos de GABAs. O
uso de receitas e suas respectivas representacfes graficas sdo uma importante ferramenta de
EAN e valorizacao da cultura alimentar. O guia traz receitas tradicionais de diferentes regides
do Chile, associando-as & sazonalidade dos ingredientes e ao tamanho das porgdes.

A experiéncia chilena resulta de uma sintese de diversas experiéncias de outros paises e
inovacOes no processo de construcdo de um GABA. O uso da sazonalidade e das receitas é um
diferencial muito positivo em relacdo a outros guias, pois permite que 0s consumidores
identifiguem elementos de sua propria cultura. O Brasil e o Chile sdo exemplos de guias
alimentares com uma linguagem mais acessivel, o que facilita a transmissao do conhecimento

cientifico e das recomendac6es seguras diante dos desafios atuais.

2.3.3 Estados Unidos

Nos Estados Unidos, os guias alimentares, cuja primeira versdo foi lancada em 1980,
sdo atualizados a cada cinco anos. Atualmente, em sua nova versdo, o Guia Alimentar para 0s
Estadunidenses (GAE) 2020-2025 foi lancado pelo Departamento de Agricultura dos Estados
Unidos (USDA) e pelo Departamento de Saude e Servicos Humanos (HHS).

Desde 1985, a elaboracdo do GAE segue um processo no qual é constituido um comité
de 20 especialistas em nutricdo e satde publica. Este comité formula e informa através do
Relatdrio Cientifico do Comité Consultivo (RCCC), enderecado ao USDA e ao HHS. Ambos
os departamentos também recebem comentarios e sugestbes da populacéo, bem como de outras
agéncias publicas. De acordo com o proprio GAE (USDA, HHS, 2020), seus principais
destinatarios sdo profissionais de salde, formuladores de politicas e programas federais
responsaveis por sua implementacdo, visando melhorar os servigos prestados ao publico

americano.
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A publicacdo da piramide alimentar em 1992, que marcou um ponto importante na
histéria dos guias alimentares nos Estados Unidos e no mundo, representagdo essa
hierarquizada de alimentos, trouxe mudangas significativas em relacdo aos modelos anteriores.
Até chegar ao MyPlate, seu mais novo sucessor, que introduziu elementos visuais e interativos,
enfatizando a atividade fisica e fornecendo planos alimentares personalizados. O GAE continua

sendo um dos guias alimentares que mais influenciam outros guias no mundo.

O proposito do proprio guia é traduzir a ciéncia atual sobre alimentagéo, nutricdo e salde
em orientacOes para ajudar as pessoas a escolher alimentos e bebidas, promovendo a construgéo
de hébitos alimentares saudaveis e atendendo as necessidades nutricionais dos consumidores,
ao mesmo tempo, em que reduz os riscos relacionados as doencas cronicas ndo transmissiveis
(DCNTSs).

O GAE se baseia em dois principios. O primeiro principio consiste em fornecer
recomendagdes quantitativas sobre alimentos, em vez de requerimentos nutricionais. Nesse
sentido, o0 GAE reconhece que os alimentos sdo a principal e melhor fonte dos requisitos
nutricionais em termos de alimentacdo. Portanto, o guia prioriza que as necessidades
nutricionais sejam atendidas por meio da alimentacdo, enquanto reconhece a utilidade de
alimentos fortificados e suplementos em certas circunstancias. O segundo principio € o enfoque
na promogdo da saude e ndo no tratamento da doenca. Nesse sentido, 0 guia busca a promoc¢éo
da saude e a prevencao de doencas, a partir do incentivo a habitos alimentares saudaveis.

O GEA possui seus capitulos. O primeiro é sobre as mensagens-chave, direcionado a
todos os estadunidenses, enquanto os demais sdo focados em grupos especificos, como crian¢as
e adolescentes, idosos, gestantes e lactantes, e a populacdo adulta. O guia possui quatro

mensagens, que estdo traduzidas na Tabela 11.

Tabela 11- Mensagens do Guia Alimentar Estadunidense

1- Siga um padrdo alimentar saudavel em cada estagio da vida.

2- Personalize e desfrute de escolhas de alimentos e bebidas ricos em nutrientes para refletir preferéncias
pessoais, tradi¢des culturais e consideracdes orcamentarias.

3- Concentre-se em atender as necessidades dos grupos alimentares com alimentos e bebidas ricos em
nutrientes, e mantenha-se dentro dos limites de calorias.

4-  Limite alimentos e bebidas com alto teor de aglcares adicionados, gorduras saturadas e sodio, e limite
0 consumo de bebidas alcoolicas.

Fonte: USDA e HHS (2020). Elaborado pelo autor.

O GAE tem como premissa, em sua primeira mensagem-chave, que, em todas as fases

da vida, os beneficios de aderir a uma dieta saudavel sdo fundamentais para promover a satude
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e 0 bem-estar ao longo do tempo. Nesse sentido, propde um padréo de alimentacdo saudavel a
partir dos limites cal6ricos e a partir das necessidades nutricionais dos comensais. A partir de
uma variedade de alimentos de cada grupo de alimentos, observando a densidade calérica destes
e o tamanho da porcdo que € ingerida. Recomenda-se o0 uso do MyPlate para recomendacdes

mais precisas e personalizadas em termos caldricos e do tamanho das porcdes.

Na segunda mensagem, destaca-se a relevancia de fazer escolhas alimentares que
contribuam para a construcdo de um padrdo saudavel, considerando as preferéncias pessoais
como ponto de partida para estabelecer habitos nutricionais positivos desde a infancia. Além
disso, ressalta-se a importancia de incorporar as tradi¢Ges culturais na selecdo de alimentos,
promovendo a preservacdo das praticas alimentares especificas de cada comunidade. Também
enfatiza a necessidade de adaptar as escolhas alimentares a renda disponivel, buscando
alternativas que permitam adquirir alimentos saudaveis nos limites caléricos recomendados, e

destacando que uma dieta nutritiva pode ser acessivel independentemente do orgamento.

A terceira mensagem enfoca garantir que as necessidades dos diferentes grupos
alimentares sejam atendidas com alimentos ricos em nutrientes, mantendo-se dentro dos limites
caldricos recomendados. Esses alimentos, considerados ricos em nutrientes, fornecem uma
variedade de vitaminas, minerais e outros componentes que promovem a saude, desde que ndo

contenham - ou contenham pouco - acucar adicionado, gordura saturada e sodio.

Recomenda-se o consumo de uma variedade de alimentos, incluindo vegetais de tons
verde-escuros, vermelhos e alaranjados, leguminosas, frutas inteiras, graos integrais, laticinios

com baixo teor de gordura, alimentos proteicos magros e 6leos saudaveis.

A quarta mensagem aborda os contenciosos e recomenda limitar alimentos e bebidas
com alto teor de agucares adicionados, gorduras saturadas e sédio, além de limitar o consumo
de bebidas alcodlicas. A "regra de ouro” do GAE, em minha opinido, é o 85-15, onde sugere
que 85% do consumo alimentar seja composto por alimentos dentro de um padrdo alimentar
saudavel, enquanto 15% sdo destinados a outros alimentos, incluindo aqueles que devem ser

limitados.

O GAE, em sua totalidade, prioriza a perspectiva do nutricionismo. O enfoque nas
calorias e nas necessidades nutricionais demonstram essa perspectiva. No entanto, a falta de
enfoque na experiéncia gastrondmica, habilidades culinérias, receitas e sustentabilidade

ambiental sdo pontos que ndo estdo presentes de forma significativa no guia.
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2.3.4 Canada

Oficialmente, o Canada reconhece seu primeiro guia alimentar como a experiéncia de
1942, conhecida como Canada's Official Food Rules (1942), que tinha como objetivo orientar
0 consumo dos cidadaos durante o processo de racionamento de alimentos durante a Segunda
Guerra Mundial. Desde entdo, o Canada publicou nove atualizagdes do Guia Alimentar do
Canada (GAC).

A historia do GAC até a sua versdo mais recente de 2019 faz parte do desenvolvimento
da industria de alimentos e seu crescente interesse em expandir seu mercado, sendo necessario
um paréntese sobre seu processo de formulacdo (Health Canada, 2019). A controvérsia inicial
foi denunciada por Mosby (2013) pelo uso de criangas indigenas canadenses para o
desenvolvimento de formulas. Os resultados foram desastrosos e, além do ndo consentimento
das familias, esse processo de experimentacdo utilizando essas criancas foi liderado por Lionel
Pett, chefe da Divisdo de Servicos de Nutricdo, também conhecido como o pai do guia alimentar
canadense. Esse processo de intervencao teve resultados desastrosos. O problema em termos de
seguranca alimentar nas comunidades indigenas era visto a partir do processo colonialista e
racista, resultando, além da continuidade do processo de colonizacdo e marginalizacdo dessa
populagéo e a morte de diversas criangas, 0 aumento de DCNTSs entre aqueles que sobreviveram

aos experimentos.

Até a versdo de 2019, o GAC sofreu diversas influéncias, seguindo inicialmente a
experiéncia estadunidense e, posteriormente, participando do processo de reformulacdo dos
guias alimentares através da cooperacdo, impulsionada pelo Brasil, para a incorporacdo da
classificacdo NOVA de alimentos. Nesse sentido, a revisdo do GAC mais recente foi realizada
pelo Health Canada, através de diversas consultas com nutricionistas e outros especialistas.
Eles primeiramente selecionaram e revisaram diversos estudos e as experiéncias de outros
paises, além do processo consultivo, chegando a materializagdo do documento e suas

recomendagdes.

O GAC em si € destinado aos nutricionistas e outros profissionais da saude, bem como
para formuladores de politicas publicas. Porém, o GAC apresenta em seu site (https://food-
guide.canada.ca/en/) informacGes destinadas ao publico em geral. Um exemplo disso € a figura
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X, que apresenta as principais recomendac@es e 0 uso da representacdo grafica do prato, em
diversas linguas. Além disso, no site é possivel encontrar receitas, informagdes sobre o processo
histérico do guia, bem como um conjunto de orientacbes em uma linguagem acessivel e em
diversos idiomas. Seu processo resultou em quatro mensagens e duas recomendacdes, que estdo
presentes no GAC, conforme a Tabela 12, e apresentadas uma em cada capitulo, e sintetizadas

em suas recomendacdes, conforme a Figura 12.

Tabela 12- Mensagens e recomendacfes do Guia Alimentar do Canada

1- Alimentos nutritivos sdo a base para uma alimentacdo saudavel.

2- Alimentos e bebidas processados ou preparados que contribuem para o excesso de sddio, aclicares
livres ou gorduras saturadas comprometem uma alimentac&o saudavel e ndo devem ser consumidos
regularmente.

3- Habilidades culindrias sdo necessarias para navegar no complexo ambiente alimentar e apoiar uma
alimentacdo saudavel.

Fonte: Health Canada (2019a). Elaborado pelo autor.

A primeira mensagem, sobre os alimentos nutritivos, 0 GAC considera que uma
alimentacdo nutritiva parte do consumo regular de alimentos, recomendando, principalmente
a regularidade no consumo de vegetais, frutas, graos integrais e proteinas, principalmente de
base vegetal, dentro dos niveis de processamento que englobam alimentos em sua forma fresca,
seca, congelada ou enlatada; troca de alimentos baseados em gorduras saturadas por gorduras

insaturadas; e 0 uso da agua como a bebida que deve ser consumida.

Essa alimentacdo nutritiva deve refletir os aspectos culturais e as tradi¢fes alimentos,
no sentido de um engajamento em torno da coneccdo entre os saberes das geracdes e do
processo de comensalidade em torno do comer. Outro aspecto que o GAC leva em consideracao
é que o balanco energético da dieta depende de multiplos fatores, orientando no sentido do

aumento da atividade fisica.

Outro aspecto que o guia destaca, € a questdo do impacto ambiental da dieta. Nesse
sentido, uma alimentacdo saldavel tem que levar em consideragdo a questdo da
sustentabilidade, no sentido da diminui¢do do consumo de proteinas animais e do despercidio

de alimentos bem como no processo de conservacgao da natureza.

Figura 12- Representacdo Grafica do Guia Alimentar do Canada
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Fonte: Health Canada®.

A segunda mensagem estabelece recomendacgdes em relacdo ao consumo de alimentos
processados ou preparados, especialmente aqueles que contém excesso de sal, gorduras
saturadas e agucares livres, alertando que ndo devem ser consumidos regularmente para manter

uma alimentacédo saudavel.

No GAC, essa se¢do reconhece os alimentos ultraprocessados como produtos altamente
processados, destacando-o0s como alimentos que contém ingredientes em excesso — excessos
estes que ja referi aqui. No entanto, hd uma diferenca entre a abordagem do GAC e a
classificagio NOVA, na forma em classificar os alimentos de acordo com o nivel de
processamento. Enquanto a classificacdo NOVA ndo se restringe apenas aos excessos, 0 GAC

foca principalmente nesses aspectos para definir seus parametros.

Em minha visdo, embora 0 GAC se baseie na experiéncia brasileira, ele reduz a
concepcdo promovida pelo GAPB ao considerar uma visdao mais limitada do nivel de

processamento, possivelmente devido a consideragdes politicas e ao impacto esperado nas

13 https://food-guide.canada.ca/en/
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mudancas nos sistemas alimentares. Embora represente um avanco significativo, especialmente
em paises com altos indices de consumo de alimentos ultraprocessados, é insuficiente em

comparacdo também com as recomendaces da primeira e terceira se¢do do proprio guia.

A terceira se¢do aborda as habilidades culindrias como um instrumento para navegar
pelo sistema alimentar. O guia reconhece que cozinhar é um componente essencial de uma
alimentacdo saudavel. Nesse sentido, as habilidades culinarias sdo vistas como uma habilidade
para a vida, celebrando préaticas e culturas alimentares. Elas possibilitam a construcdo de
momentos ao redor da sociabilidade, ajudam a reduzir o desperdicio de alimentos e a tomar

decisdes mais conscientes sobre o0 que comer.

As contradigdes em termos da constru¢cdo do GAC evidenciam como 0 processo de
desenvolvimento de politicas que incidem de maneira a ndo modificar estruturas previamente
estabelecidas. Seus avancos séo limitados a prdpria sua propria concepc¢do, ao passo que adere
a classificacdo NOVA, evidencia as habilidades culinarias, tenta ndo constranger o avancgo da
indUstria de alimentos. N&o se referindo a aspectos relevantes como o marketing e a publicidade
dos alimentos, ou ainda, no processo de abastecimento e producdo. Seu enfoque € no
consumidor individual e no processo de reducdo de danos causados por certos alimentos

ultraprocessados.

2.3.5 Portugal

O primeiro Guia Alimentar Portugués surgiu em 1977 como a Roda de Alimentos, no
contexto do programa de educacdo alimentar "Saber comer é saber viver". Originalmente
dividido em 5 tipos de alimentos, foi atualizado em 2003 como a nova Roda de Alimentos,
agora com 7 grupos de alimentos. Este guia fornece orientacdes proporcionais ao tamanho da
representacdo na Roda, visando promover uma alimentacio adequada e saudavel (DIRECAO
GERAL DA SAUDE, 2024).

A mais recente versdo da Roda dos Alimentos, de 2016, manteve a estrutura da Roda de
alimentos de 2003, bem como suas orientacGes. Apresenta 0s sete grupos distintos, cada um
indicando a proporgdo recomendada de ingestdo diaria. Esses grupos sdo: Cereais e derivados,
tubérculos (28%), Hortalicas (23%), Frutas (20%), Laticinios (18%), Carnes, peixes e ovos
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(5%), Leguminosas (4%) e Gorduras e 0leos (2%). A &gua esta incorporada no meio da roda de

alimentos, sendo recomendado o consumo entre 1,5 e 3 litros.

Figura 13- Roda da Alimentacdo Mediterrénica
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Fonte: DIRECAO-GERAL DA SAUDE (2024).

A partir dessa proporcao, tanto na versao de 2003 quanto da de 2016, s&o recomendados
por¢des de cada grupo, podendo variar dependendo das necessidades individuais: Cereais e
derivados, tubérculos (4 a 11 porcBes), Hortalicas (3 a 5 porcOes), Frutas (3 a 5 por¢des),
Gorduras e 6leos (1 a 3 por¢es), Laticinios (2 a 3 porcdes), Carnes, peixes e ovos (1,5 a 4,5
porcdes), Leguminosas (1 a 2 por¢des) (DIRECAO-GERAL DA SAUDE, 2024).

A nova versdo, de 2016, realizada pela Direcdo-Geral da Salde, Direcdo-Geral do
Consumidor e pela Faculdade de Ciéncias da Nutricao e Alimentacéo da Universidade do Porto,

ficou conhecida como Roda da Alimentagdo Mediterranica (Figura 13). O objetivo era atualizar



70

a nova roda de alimentos, incorporando dimensdes em relagdo ao Padrdo Alimentar
Mediterranico (PAM). O PAM, que faz parte da cultura portuguesa, foi fundamentado por
Ancel Keys na década de 1950. Essa dieta é caracterizada pela predominancia de produtos
vegetais, como frutas, vegetais, cereais, frutos secos e leguminosas, além do consumo
moderado de peixe, laticinios e vinho (RODRIGUES, et. al., 2022).

O guia alimentar portugués foi atualizado para refletir os beneficios a satde do padrédo
alimentar mediterraneo, incorporando as caracteristicas do patrimonio alimentar mediterraneo
em Portugal. Este novo guia enfatiza ndo apenas os principios alimentares, mas também o estilo
de vida saudavel associado a dieta mediterranea, promovendo aspectos socioculturais e
ambientais. Nesse sentido, foram adicionados o slogan “Cultura, tradi¢do e equilibrio” e sete

mensagens que complementam a roda (Tabela 13).

Tabela 13- Mensagens da Roda de Alimentos Mediterranica
1- Escolha alimentos locais e da época

2- Valorize a gastronomia saudavel

3- Partilhe refeicdes. Partilhe tradicGes

4- Use ervas aromaticas

5- Lembre-se dos frutos gordos

6- Mexa-se. Divirta-se

7- Se é adulto e bebe vinho, faca-0 com moderacao e as refeicoes

Fonte: Direcdo-Geral da Salde (2016). Elaborado pelo autor.

A Roda de Alimentos Mediterranica (RAM), ao contrario de todos os outros guias que
foram explicitados aqui, ndo deriva de um documento unificado. E um guia que se baseia apenas
em suas proprias sinteses apresentadas na Figura 13, complementadas com informacdes
disponiveis no site do Programa Nacional de Promoc¢éo da Alimentacdo Saudavel (PNPAS) da
Dire¢do-Geral da Saude.

Em minha avaliag&o, a riqueza do Padrdo Alimentar Mediterranico (PAM) e da culinaria
portuguesa ndo estdo adequadamente representadas nesse tipo de guia alimentar. Diante dos
desafios relacionados ao DHAA e a garantia de uma alimentagdo socialmente referenciada, o
uso dessas mensagens € insuficiente para a construcdo de politicas sociais de alimentacdo e
como ferramenta de EAN. Parece que o pioneirismo em termos de construcao de representacao

gréfica e do guia portugués, com quase 50 anos de historia, pouco evoluiu desde entéo.
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2.3.6 Espanha

A primeira versdo das "Recomendagdes dietéticas saudaveis e sustentaveis
complementadas com recomendacdes de atividade fisica para a populacdo espanhola™ data de
2008, como parte da politica denominada Estratégia NAOS (Nutricdo, Atividade Fisica e
Prevencdo da Obesidade), servindo como substituto a piramide que fazia parte da versao
anterior. Em dezembro de 2022 (AESAN, 2022b), foi langado o novo guia alimentar, elaborado
a partir do relatério de julho de 2022 (AESAN, 2022a) sobre recomendacOes dietéticas
sustentaveis e recomendacdes de atividade fisica para a populacdo espanhola, pelo Comité
Cientifico da Agéncia Espanhola de Seguranca Alimentar e Nutricdo (AESAN), baseado na
evidéncia cientifica mais recente, visando promover uma dieta saudavel e ambientalmente

sustentavel, além de destacar os beneficios para a saude da atividade fisica.

Com o slogan “Come Sano, Muévete y Cuida tu Planeta” - Coma Saudavel, Mexa-se e
Cuide do seu Planeta - guia espanhol ¢é elaborado com o objetivo de fornecer recomendacoes
alimentares e de atividade fisica que atendam as necessidades nutricionais da populacéo,
promovendo a salde e prevenindo doencgas. Ele propde um modelo baseado na dieta
mediterranea, que prioriza o consumo de alimentos frescos de origem vegetal e peixes, além do
uso do azeite como principal fonte de gordura. Essas recomendag6es visam também promover
um modelo de consumo mais sustentavel, incentivando a redugdo do consumo de carnes

processadas, gorduras saturadas, sal e agUcar.

Suas recomendagdes giram em torno das sete mensagens propostas pelo guia (TABELA
14). No geral, suas recomendacdes fazem poucas inferéncias em temas para além de classificar
os alimentos a partir de grupos de alimentos, elemento similar a experiéncia portuguesa. Suas

recomendacdes tém um enfoque quantitativo, assim como em Portugal e Estados Unidos.

Tabela 14- Mensagens do Recomendacg0es dietéticas saudaveis e sustentaveis complementadas com
recomendacdes de atividade fisica para a populacdo espanhola

Hortalicas Consuma pelo menos 3 porg¢des por dia de 150 a 200 g cada. Por exemplo, um prato de
salada, vegetais cozidos ou uma sopa. E se vocé os comprar frescos e localmente, melhor
ainda!

Frutas: Consuma pelo menos 2-3 porcdes por dia de 120 a 200 g cada. Se forem frutas da regido,

melhor ainda. E lembre-se, mesmo que tenham defeitos estéticos, elas continuam sendo
boas. Coma-as!

Cerealis Consuma entre 3 e 6 por¢des por dia, de preferéncia integrais, dependendo do seu nivel de
atividade. Consuma diferentes tipos de cereais para promover a diversidade de cultivos.
Viva a diversidade!

Proteinas Por semana, consuma pelo menos 4 por¢des de legumes, 3 de frutos secos sem sal ou
gorduras adicionadas, 3 de peixe e até 4 ovos. Além disso, ndo consuma mais de 3 laticinios
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por dia, e sem agUcares adicionados. Quanto a carne, reduza o0 consumo, pela sua saide e
pela do planeta!

Azeite de Oliva | Use-0 em todas as refeicdes, como tempero e no preparo dos alimentos. O consumo de azeite
de oliva favorece a preservacdo da oliveira. O cultivo da oliveira pode contribuir para a
preservacdo dos recursos naturais e do valor paisagistico proprio da regido mediterranea,
além de promover a biodiversidade.

Atividade Fisica | Caminhe pelo menos entre 7.000 e 8.000 passos por dia. A OMS recomenda de 75 a 150
e Sedentarismo | minutos de atividade fisica intensa por semana. Seu corpo e sua mente agradecerdo. Nao
fique parado! Cada movimento contal

Agua A é4gua é a bebida de escolha em uma dieta saudavel. Beba agua sempre que sentir sede. As
necessidades podem aumentar em situagdes de altas temperaturas ou durante a pratica de
exercicios fisicos.

Fonte: AESAN, 2022b. Elaborado pelo autor.

O guia alimentar espanhol, embora baseado na culinaria mediterranea, oferece poucas
recomendacdes em termos de habilidades culinarias, fornecendo apenas algumas dicas sobre
técnicas para evitar o desperdicio, ou como deixar algumas leguminosas de molho para facilitar

a digestao, preferir métodos culinarios mais saudaveis, como grelhar e cozinhar ao vapor.

Do ponto de vista da sustentabilidade, cada uma das recomendac@es € acompanhada por
uma analise dos impactos positivos e negativos nos diversos grupos de alimentos. Dessa forma,
0 incentivo ao aumento do consumo de vegetais, 0 uso do azeite e a preferéncia por peixes e
leguminosas como fontes de proteina sdo apresentados como alternativas sustentaveis em
compara¢do com o consumo de carne vermelha e outros produtos com maior impacto

ambiental.

Quanto as restricdes, destaca-se a orientacdo sobre os limites para 0 consumo de ovos e
a ndo recomendacdo de seu consumo associado a fontes de gordura saturada. E enfatizada a
preferéncia por alimentos caseiros em vez de processados, e, quando consumidos processados,
optando por opces com menor teor de sal, agucar e gorduras. Recomenda-se também a reducéo
do consumo de manteiga e outras gorduras saturadas, bem como de sal, buscando alternativas
como ervas e condimentos para temperar os alimentos. Além disso, € sugerido evitar o consumo
de bebidas agucaradas e energéticas, especialmente por criancas, adolescentes e mulheres

gravidas.

Em algumas passagens do texto, fazem inferéncias sobre a classificagcdo por niveis de
processamento, mas ndo fazem uma distincdo clara entre alimentos processados e
ultraprocessados. Isso esta relacionado a concepcao da propria AESAN, agéncia responsavel
pelo guia. A AESAN nédo reconhece a classificagdo NOVA de alimentos ou o termo
"ultraprocessado”, preferindo ndo os utilizar, conforme sua analise em AESAN (2020).
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Figura 14- Prato Saudavel AESAN
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Fonte: AESAN

Como representacdo grafica, o prato substitui a antiga piramide que era utilizada
(FIGURA 14). O prato é dividido em quatro partes, sendo metade composta de frutas, legumes
e verduras, um quarto de cereais e um quarto de alimentos ricos em proteinas. Acompanham a
imagem o azeite e a agua, bem como imagens de pessoas se movimentando, como forma de
compor uma alimentacdo saudavel. E possivel, através do site em que se encontra o prato
saudavel da AESAN, clicar nas diferentes partes e obter as recomendacdes das mensagens

promovidas pelo guia.

O guia alimentar espanhol, assim como o portugués, adota uma abordagem
nutricionista, enquanto culturalmente a alimentacdo em ambos os paises é amplamente
valorizada e promovida. Embora o incentivo ao uso do azeite e 0 consumo de outros alimentos
sejam reconhecidos pelo guia, a riqueza e diversidade da cultura alimentar do Mediterraneo,
assim como a forma como a comida é apreciada nesses paises, parecem ndo ser totalmente
refletidas nos guias. Em vez de complexificar, muitas vezes os guias simplificam essa
complexidade, ao invés de associar bases cientificas a uma alimentacdo socialmente

referenciada.

14 https://platosaludable.aesan.gob.es/vesc/
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2.3.7 Discussao

As seis experiéncias explicitadas aqui revelam diferentes concepcdes e trajetdrias na
constituicdo de GABAs. Essas distintas experiéncias da América do Norte, da América Latina
e da Europa se desenvolveram dentro do processo contraditorio em termos de construcéo de

orientacOes sobre alimentacdo e nutrigéo.

O uso de diferentes metodologias revela essa diversidade. Algumas experiéncias
tiveram maior participacdo da populagdo, como no Brasil e nos Estados Unidos, enquanto
outras foram validadas junto a sociedade, como no Chile, ou consultaram pesquisadores, como

no Canadd, Portugal e Espanha.

N&o todos os guias tém representacGes graficas. A roda de alimentos portuguesa, de
1977, ainda se mantém presente. Convivendo com a inovacdo do uso da ideia do prato para
representar as orientacdes, presente nos Estados Unidos, Canada e Espanha. O Brasil e o Chile
ndo possuem esse tipo de representagdo, o que ndo invalida seus avangos em considerar a

alimentacéo a partir de maltiplas determinacdes.

Em termos de mensagens, os guias apresentam orientagdes relativamente similares, com
foco no aumento da variedade de alimentos, principalmente frutas, legumes e verduras, e no

reconhecimento da importancia do consumo de proteinas vegetais e dgua.

Todos os guias apresentam classificacdo de alimentos por tipos de alimentos, como 0s
cereais, 0S vegetais, as frutas, entre outros. No Brasil e no Chile, o uso da classificagdo NOVA
de alimentos, principalmente no reconhecimento dos ultraprocessados como elemento chave
nas recomendacBes, avancam no sentido de identificar corretamente a construcdo de suas
orientacdes em termos daquilo que deve-se evitar. Mesmo na experiéncia do Canada, que, de
sua maneira, incorpora parte dessas dimensdes, parece se constituir num processo contraditério

com 0s avangos em outras partes do documento.

Todos os documentos trazem a reducdo do consumo de sal, agucares e gorduras em suas
recomendacdes, como parte que unifica os guias em termos dos contenciosos. Brasil e Chile
vao além disso ao determinar evitar o consumo de ultraprocessados, e, 0 Canada, pelo menos

destes que estdo em torno dos excessos.
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Em termos de comensalidade, todos eles de alguma forma trazem essa dimensao, mas
com distintas énfases. O Brasil, Chile e Canada trazem mais essa dimensdo como forma de
sociabilidade, correlacionando isso com as habilidades culinarias e com as dimensdes mais
culturais em torno da comida, o que influencia positivamente a autonomia culinaria dos

comensais.

A questdo da producdo, do abastecimento, da publicidade e da sustentabilidade, s&o
temas encontrados principalmente na experiéncia brasileira e chilena, compreendendo questdes

relativas a construcéo de um sistema alimentar com bases distintas do atual cenario.

A comida, por meio de receitas e representacdes nos documentos e nos seus materiais
de apoio, ¢é fortemente utilizada no Brasil, Chile e Canada. O que impacta positivamente a
materializacdo do que é a comida. Sendo, do ponto de vista culinario e de EAN, um dos pontos

de maior relevancia da constituicdo de guias alimentares.

As seis experiéncias aqui, com suas distintas questdes, incitam-nos a refletir sobre como
pode ser, de fato, materializado uma alimentacio adequada e saudavel. E sabido que, mesmo
com o processo e relevancia da construcdo de guias alimentares, a alimentacdo humana tem
piorado. Nesse sentido, a construcdo de guias alimentares em si, pode ser insuficiente, em
termos de mudancas reais, para a realizacdo do Direito Humanos a Alimentacdo Adequada.
Nesse sentido, deve ser compreendido como a alimentacdo, a0 mesmo tempo, é uma
necessidade humana, mas também como as necessidades do capital corroboram para a atual

situacdo em que vivemos.
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3 AS NECESSIDADES HUMANAS E O DIREITO HUMANO A ALIMENTACAO
ADEQUADA

A comida faz parte de um conjunto de requerimentos da vida humana capazes de
satisfazer as necessidades (GOMES JUNIOR, 2015). Isso significa que, como um satisfier,
junto a outras necessidades intermediarias, satisfaz as necessidades humanas baésicas
(PEREIRA, 2011).

As Necessidades Humanas Bésicas (NHB) aqui compreendidas a partir dos estudos de
Doyal e Gough (1991), Pereira (2011) e Gomes Junior (2015) como objetivas e universais,
sendo estas a saude fisica e a autonomia - de agéncia e critica-, que, ndo sdo um fim em si
mesmas, mas condi¢des prévias para a participacdo social no qual qualquer interpelacédo destas
significaria sérios prejuizos a existéncia humana, mas, uma vez realizadas, sdo capazes de
“contribuir para a participagdo das pessoas tanto nas formas de vida e cultura das quais fazem
parte (autonomia de agéncia) quanto nos processos de avaliacdo e critica dessa cultura, com o

propdsito de melhora-la ou modifica-la (autonomia critica)” (PEREIRA, 2011, p. 83).

Os autores categorizam as necessidades humanas basicas como objetivas e universais, 0
que ao fim significa afirmar que as NHB desbordam as nogdes subjetivas e culturais associadas

mais comumente a no¢do de necessidades circunscritas a sobrevivéncia dos individuos.

Doyal e Gough (1991) identificaram caracteristicas universais que podem contribuir para
a satisfacdo dessas necessidades humanas béasicas, compreendidas como necessidades
intermediarias ou satisfadores universais, podendo a estes também serem adicionados
satisfadores especificos, quando confrontados com necessidades locais que possibilitam a sua
participacdo social de pessoas em situacdes particulares. Estes autores, Doyle e Gough
identificaram satisfadores universais sem que tal rol implicasse qualquer sorte de hierarquia. A
ideia dos satisfiers é de que sejam um conjunto flexivel de tdpicos, ou seja, um arranjo que

acata ingresso ou supressao de tépicos conforme se desenrole o desenvolvimento da sociedade.

As necessidades intermediarias destinam-se a criar 0s requisitos que preencham
adequadamente as dimensfes que sustentam as NHB. Assim, os satisfiers sdo flexiveis,

mutaveis e se expandem ou contraem conforme avangam a ciéncia e a realidade.

A complexidade dos requisitos necessarios para alcancar as NHB exige a presenca do
Estado como entidade responsavel por abranger toda a sociedade. Em Gltima anélise, é o Estado
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que tem o dever fundamental de garantir as dimensdes das NHB, as quais sdo essenciais para o
exercicio da cidadania. Descartando, assim, qualquer possibilidade dessa dimensdo ser ou
depender dos humores e disponibilidades do mercado. A ideia das NHB e da sua consecuc¢éo
como forma de assegurar a vida no seu sentido mais pleno, ndo s6 exclui o privado como agente
capacitado para assegurar as provisfes adequadas como aponta para o Estado, como Unico e
exclusivo ente, pelas suas funcgdes precipuas, capaz de garantir a efetiva satisfacdo daquelas

necessidades.

Como se refere Pereira (2011), ao considerar como otimizacdo das NHB a aquisi¢do de

niveis mais elevados de bens e servicos e direitos
resultantes dos encadeamentos dindmicos e positivos no &mbito das politicas sociais
e entre estas e as politicas econémicas, que propiciardo aos individuos capacidade de
agéncia (atuacdo como atores) e criticidade”. Ou, em outras palavras, sdo essas
aquisi¢bes que propiciardo aos individuos capacidade de escolha e de decisdo, no
ambito da sua propria cultura, bem como condicdes de acesso aos meios pelos quais
essa capacidade pode ser adquirida. E o que Doyal e Gough chamam de 6timo de
participacdo (1991). Além disso, irdo permitir-lhes alcancar o 6timo critico, que,
segundo 0s mesmos autores, consiste em proporcionar aos individuos condi¢des de

questionar suas formas de vida e cultura, bem como lutar por sua melhoria ou
mudanca (PEREIRA, 2011, p. 31, grifos da autora).

Doyal e Gough, ao compreender as NHB como objetivas e universais, como pré-
condicdes universais para que 0s comensais tenham uma participacdo plena em sociedade,
consideram que isso parte de trés niveis de autonomia individual, primeiro, em relacdo a como
entendemos a n6s mesmos, a cultura e sociabilidade em um determinado contexto social e
histérico; segundo, a saide mental, no sentido da capacidade de formular o que queremos para
nGs mesmos; e, terceiro, como nos movemos em direcdo aquilo que queremos com capacidade
de fazer escolhas consequentes (DOYAL, GOUGH, 1991; MACEDO, 1999).

A satisfacdo das NHB sdo requisitos basicos para uma participacdo social bem sucedida,
como prevencao dos sérios prejuizos a autonomia e a satde. Nesse sentido, cabe ao Estado a
construcdo de politicas sociais no sentido de garantir essas precondi¢cdes, num determinado
contexto social, cultural e histérico. Conceber as NHS como objetivas e universais ndo significa
que as determinacdes em relacdo a salude e autonomia estabelecam a construcdo de solucdes
semelhantes em todos os contextos. O que significa que sua garantia implica em solucdes
integradas ao contexto, na oferta de um conjunto de servicos, produtos, entre outros, para que
seja realizada (DOYAL, GOUGH, 1991; MACEDO, 1999).

Diante disso, ao conceber este debate e aprofunda-lo do ponto de vista alimentar, Gomes

Junior (2015) engendra de forma categorica a relacdo entre a comida e as necessidades
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humanas. Para o autor, como um satisfier, qualquer impedimento na realizacdo das
necessidades relativas ao comer - bem como de qualquer outro dos satisfiers- impde sérios
riscos a humanidade. Nesse sentido, a garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN)
dos comensais esta associado a garantia dos requerimentos tanto sociais quanto bioldgicos
envolvidos na realizacdo do DHAA, no qual- retomando o debate sobre o DHAA a partir de
Flavio Valente-, como um dever do Estado e também de responsabilidade de toda a sociedade.

Essa concepgdo, portanto, ao incorporar as necessidades humanas bésicas como
universais e objetivas, qualifica o debate ao transpor trés concepgdes comumente empregadas
nos didlogos envolvendo essa ordem de conceito. Primeiro, distancia-se da ideia de que sua
realizacdo e a sua garantia se dara através do imperativo do mercado e da ideia de consumidor,
segundo, contrapde-se a ideia de politica sociais relacionada a SAN e da garantia DHAA se
resumem a emergéncia, de minimos de subsisténcia ou de a¢fes que versam somente a N0¢do
de mitigacdo da assimetria entre a renda e 0 preco nos mercados, terceiro, compreende que a

necessidade humana de se alimentar extrapola a nocéo bioldgica do comer e de se nutrir.

Mediante o exposto, evidencia-se que o DHAA se trata,

sim, de garantir a qualquer cidaddo, independentemente de quaisquer condi¢des, que
seu direito esteja garantido. Assim, o direito a alimentacdo ndo da conta apenas dos
aspectos diretos de quantidade e qualidade dos alimentos, mas incorpora aspectos tais
como: sociabilidade, tradi¢fes e habitos familiares, cultura nacional, regional e local,
garantia de informagdes seguras, transparéncia das acGes do Estado envolvendo
producdo, comercializagdo, pesquisa cientifica, participagdo nos processos decisorios,
abarcando a cidadania e os direitos sociais que a sustentam (GOMES JUNIOR, 2015,
p. 47).

A alimentacdo humana, portanto, parte de multiplas determinagdes, no qual “o ser
humano bioldgico e o ser humano social estdo estreitamente vinculados e reciprocamente
envolvidos” (CONTRERAS, GRACIA, 2015, p. 14). Isso nos difere dos outros animais,
inclusive dos onivoros (FISCHLER, 1995), visto que a alimentacdo humana néo parte de uma
racionalidade dietética bioldgica, mas, principalmente a partir de outras determinacdes
(CONTRERAS, GRACIA, 2015), ou seja, parafraseando Fischler (1995), nem tudo que €

biologicamente comestivel é culturalmente comestivel.

Com efeito, a comida, como uma necessidade intermediaria, € um dos elementos capazes
de satisfazer as necessidades humanas basicas, tanto de saude fisica quanto de autonomia, visto
gue esta é resultado da proépria atividade humana. Pereira (2011) demonstra que mesmo nas
determinacOes bioldgicas necessarias para a continuidade da vida sdo - aqui, a autora retoma

Marx - visceralmente associadas a praxis humana. Diante disso, afirma-se que a comida é parte
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dessa préaxis, do trabalho, como um projeto culinério, cujos procedimentos técnicos partem de
um projeto mental, ideal, no qual se expressa ideais objetivos e subjetivos das relagdes entre os
sujeitos e a natureza, ndo como um ato puro de carater bioldgico, mas como trabalho objetivado
(DORIA, 2009).

Posto isso, € necessario que se crie condi¢des para que as necessidades humanas basicas
sejam satisfeitas a partir de um conjunto de realizagOes capazes de garanti-las, indistintamente,
tornando os comensais portadores de niveis 6timos de saude fisica e de autonomia, 0 que
implica a reducédo de quaisquer descapacitagdes e de quaisquer condicionantes ou restrigdes que

as coloquem em risco.

Como bem destaca Gomes Junior (2015), a garantia do DHAA implica a garantia de uma
alimentacdo socialmente referenciada, de forma irrestrita, as mais diversas expressdes da
comida, como um dever do Estado e uma responsabilidade de toda a sociedade. O autor, deste
modo, compreende que a realizacdo do DHAA integra politicas de SAN que devem ser
realizadas mediante a construcdo de politicas sociais intersetoriais, em um arranjo
multifacetado, que devem levar em consideracao estas orientacoes e realizar de forma irrestrita
este direito (2015). Para Pereira, “a satisfacdo otimizada de necessidades devera visar

simultaneamente a melhoria da eficiéncia da politica social e da equidade social” (2011, p.36).

Como os satisfadores sdo flexiveis, do ponto de vista da comida, as contribuicGes de
Gomes Janior (2015) demonstram que, ela é necessidade humana béasica que extrapola a visdo
bioldgica do comer, sendo necessario que o Estado seja o principal ator ndo somente na garantia
de quantidades nutricionalmente aceitaveis de alimentos capazes de garantir a continuidade da
vida, mas da comida como uma necessidade humana e um direito, garantido pela continuidade
das multiplas determinacGes do comer, que envolvem outros satisfiers e implica a consecucgéo
de satisfiers especificos para sistemas culinarios especificos. Ao compreendermos a comida
sob esta perspectiva, pode-se afirmar que a garantia da satisfacdo das NHB contribui para que
0s comensais tenham autonomia critica, capacidade esta que se distancia das alternativas de
redencdo pelo mercado, mas que, dotados dela, podem transformar a realidade social e a comida

de tal maneira que se garanta 0 DHAA

Concebo, portanto, que a comida vai muito além do ato de comer, de qualquer concepgéo
do reducionismo nutricional. Também, que a garantia do DHAA ndo se limita e ndo se
estabelece a partir de minimos sociais ou a partir de politicas sociais para combater emergéncias

e urgéncias, ou ainda, da fome. A comida como Direito se estabelece na medida em que 0s
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comensais satisfacam suas necessidades do estbmago e do imaginario social, dentro de um
determinado momento e contexto histérico, cultural e social; como manifestagdo do dever
positivo do Estado, como requisito para garantir que cada individuo tenha o efetivo controle
sobre sua propria vida (GOMES JUNIOR, 2015).

Em outras palavras, para garantir efetivamente o DHAA, néo basta a existéncia de leis e
dispositivos constitucionais. Assim como acontece com outros direitos fundamentais, sua
realizacdo estd diretamente ligada ao peso e a importancia das forgas sociais comprometidas
com a ideia de que a cidadania s6 se concretiza de fato quando todos os membros da sociedade,
sem excecdo, tém garantida a satisfacdo adequada de suas necessidades bésicas. Essas
necessidades sdo essenciais para a natureza humana e devem ser asseguradas,

independentemente de quaisquer condicdes ou restrices (GOMES JUNIOR, 2015).

3.1 AUTONOMIA CULINARIA

A garantia do DHAA, no sentido das Necessidades Humanas Baésicas, significa a
realizacdo da autonomia — agéncia e critica — e da saude fisica. Nesse sentido, chamo a atencédo
para o olhar culinario em relacdo a essa dimensdo da realizacdo das NHB. Nessa mesma direcao,
pode ser estabelecido que a ideia de autonomia concebida a partir das NHB esta associada, do

ponto de vista da comida, com a autonomia culinaria dos individuos.

Autonomia culinaria, termo cunhado pela pesquisadora Marina Oliveira e Inés Rugani, é
definido como

a capacidade de pensar, decidir e agir para preparar refeicbes em casa, usando

majoritariamente alimentos in natura ou minimamente processados, sob a influéncia

das relacBes interpessoais, do meio ambiente, dos valores culturais, do acesso a
oportunidades e da garantia de direitos (OLIVEIRA, CASTRO, 2022, p. 08).

O conceito de autonomia culinaria surge de duas perspectivas importantes para as autoras,
0 primeiro, os estudos de Frances Short em relagdo a ideia de habilidades culinarias, e a

perspectiva de agéncia, do economista indiano Amartya Sen.

A ideia de habilidades culinarias estd geralmente associada com o produto final do
trabalho do cozinheiro, a refeicdo. A régua para medir as habilidades culinarias das cozinheiras

e cozinheiros — aqui me refiro ao ambito domestico, cujo trabalho é realizado majoritariamente
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pelas mulheres e sem valor de troca — geralmente est& naquilo que é servido. Diferente dessa
concepcdo, Short (2003, 2007) estabelece que as habilidades culinérias estdo associadas com o
individuo e ndo no resultado da preparacao. Nesse sentido, o autor propde que compreender as
habilidades culinérias significa compreender como, em um determinado contexto, os individuos

realizam essa atividade.

No bojo das mudangas em relagdo a comida no capitalismo contemporaneo,
principalmente no &mbito doméstico em relagdo aos habitos e praticas alimentares na Inglaterra,
Frances Short realiza uma série de estudos em relacdo a ideia de habilidades culinarias e a

percepcao daqueles que fazem as refeicdes em relacdo ao trabalho de cozinhar.

Para o autor, a maioria dos estudos nesse ambito coloca a comida de verdade como fazer
as refeicdes do zero e a préatica e a conveniéncia do uso de instrumentos e de refei¢cbes ou
ingredientes pré-preparados como sindnimos de perda de habilidade culinaria. O cozinhar,
portanto, pode ter percepgdes diferentes entre aqueles que o praticam. A utilizacdo de alimentos
pré-prontos, como hamburgueres, iogurtes, molhos, refeices congeladas, ou de instrumentos
como 0 micro-ondas, ndo se resumem necessariamente a perda de habilidade culinéaria
(SHORT, 2003, 2007).

Conceber as habilidades culinarias como a capacidade do individuo de projetar, refletir e
agir de acordo com seus interesses levando em consideragdo o contexto em que esté inserido é
uma chave importante para a ideia de autonomia construida aqui e sua relacdo com a culinéria.
O enfoque da argumentacdo do autor em explicitar que a conveniéncia ou que determinado
produto ndo significa a perda de habilidade, mas sim, a tomada das refeicdes a partir de um
contexto se aproxima da perspectiva de compreender que deve ser levado em consideragcdo em
minha analise, o desenvolvimento das forcas produtivas e como se da a reproducéo social dos

individuos.

Apesar de concordarmos com o autor no sentido de que ndo cozinhar do zero ndo é
sindnimo de perda de habilidades culinarias e da facilidade de cairmos no discurso do bom ou

ruim, do bem e do mal em relagdo a comida, deve ser concebida de forma dialética.

Primeiro, os produtos, sejam eles in natura ou até os ultraprocessados, ndo surgem do
nada, como se magicamente eles aparecessem nas géndolas do supermercado. Sdo mercadorias
e, como tal, foram produzidas para outrem, chegam na gondola esvaziadas do seu significado,

puro valor, serd a propaganda que ressignificard sua utilidade (FONTENELLE, 2017). O
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imperativo do capital em gerar cada vez mais lucro modificou quaisquer dimensdes de comida
que se possa conhecer. Nesse sentido, alimentos processados e, principalmente,
ultraprocessados, a0 mesmo tempo que geram conveniéncia, seu intuito principal ndo ¢é a
satisfacdo das necessidades humanas, mas sim das necessidades do capital. Portanto, deve ser
concebido que as mudancas em relacdo as habilidades culinérias que existem hoje séo inseridas
no modo de produgéo capitalista.

Nesse sentido, as habilidades culinarias estdo inseridas nas mudancgas em torno do modo
de producédo e das formas de se alimentar. O desenvolvimento de técnicas, equipamentos e
formas de conservacdo, que vdo desde as geladeiras, micro-ondas, airfryers, liquidificadores,
entre outros, foram extremamente importantes para a manutencao de ingredientes, a coccdo de

novas e velhas receitas e a possibilidade de armazenamento.

O congelamento, por exemplo, pode significar 0 aumento do volume daquilo que é
produzido e a reducgéo do tempo na cozinha. A confeccdo de marmitas, ou o feijdo congelado
para apenas refogar na preparacdo do almoco, séo realiza¢cdes importantes em um mundo cada
vez mais urbanizado. Esses processos possibilitaram a manutencéo e o avanco das habilidades

culinérias no uso dos equipamentos em favor do tempo, da conveniéncia e da comodidade.

J& outros seguimentos representam pouco disso. Atualmente, h4 uma infinidade de
equipamentos desnecessarios do ponto de vista culinario, que vao no sentido de uma perda de
habilidades culinarias ou do consumismo exacerbado. Maquinas especificas para uma
determinada receita, como as maquinas de fazer omeletes, cupcakes, donuts, sdo

completamente substituiveis para a realiza¢cdo em outros equipamentos.

Nos supermercados passa 0 mesmo, seja em relacdo a oferta do mesmo ingrediente ou da
forma em que este é ofertado. Um vegetal congelado, como os brécolis, ou ele in natura, o seu
uso pode ser o mesmo, com uma reducdo do tempo do mise en place®® de uma preparagdo, mas
com pre¢os mais elevados, visto que o valor agregado no processamento. O mesmo pode ser
estendido para a utilizagdo de um iogurte ja pronto para uma receita, ou um molho de tomate

concentrado, ou uma passata.

Segundo, como assalariados, o nivel de acesso a alimentacdo ¢ mediado pelo dinheiro. A

compressdo do espaco e tempo e do quanto se tem no bolso séo fatores determinantes sobre as

15 Mise en place é um termo francés usado na gastronomia que significa colocar tudo em ordem para a realizagio
da preparacdo. E o processo de pré-preparo, que envolve a limpeza, cortes, pesagem e separacdo dos ingredientes
que serdo utilizados.
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habilidades culinarias e outras dimensdes do comer. Se os produtos ultraprocessados sdo mais
baratos que os in natura, por exemplo, para além da conveniéncia — e de todo o imaginério que
temos em torno desses produtos — e disponibilidade, existe um fato real. Ndo podemos comer

se ndo temos recursos ou capacidades de endividamento suficientes para sua realizacao.

Por mais que se saiba realizar alguma preparacdo, nem sempre se tém recursos suficientes,
partindo para o processo de adaptacdo da refeicdo. Usar um molho de tomate pronto, tem
diferentes precos e composicOes, pode ser desde um alimento processado ou um
ultraprocessado. A escolha para alem do interesse e conveniéncia estd na possibilidade de

comprar esse ingrediente ou ndo, o que pode modificar as habilidades culinarias.

Por fim, no ambito doméstico do cozinhar, cabe destacar o trabalho ndo remunerado que
as mulheres exercem dentro de casa, seja de cozinhar, lavar, passar, cuidar dos filhos e qualquer
outra tarefa doméstica, se configura como uma jornada dupla ou tripla de trabalho. Existe uma
divisdo sexual do trabalho e a perda ou mudancas no sentido das habilidades culinarias tendem
a recair e culpabilizar principalmente o papel e transmissdo de conhecimento de méaes para
filhas. Solucdes simplistas como a ideia de retorno a uma culinaria baseada em habilidades
culinérias tradicionais exigem uma nova reformulacdo no sentido de uma nova divisdo em

relacdo ao trabalho doméstico.

Nesse sentido, a construcdo das habilidades culinarias, para mim, é compreendida nessa
dialética entre produtor e produto, em que os produtores moldam os produtos, mas também séo
moldados por ele. O modo de producdo capitalista, ao passo que produz uma abundancia,

também produz desigualdades e a comida é marcada por isso.
Como, pode ser referido, entdo, a autonomia culinaria sob a perspectiva das NHB?

Para mim, a construcdo da autonomia culinaria estd associada exatamente a realizacao
das NHB. Minha argumentacdo em torno do debate das NHB é similar com os estudos que
baseiam o conceito desenvolvido por Oliveira e Castro (2022). No livro "Desenvolvimento
como Liberdade", Sen (2018) estabelece uma importante relagdo entre desenvolvimento,
liberdade, agéncia e autonomia. Para o autor, o desenvolvimento é um processo de expansao de
liberdades substantivas pelos membros de uma sociedade. Essas liberdades ndo se limitam a
natureza econdémica do desenvolvimento, mas no complexo arranjo que envolve as disposigdes
sociais e econémicas e dos direitos civis. O desenvolvimento como liberdade, portanto, é

necessario que se remova aquilo que se possa negar a liberdade. A agéncia concebida como a
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expressdo da identidade de uma pessoa, enquanto age como agente, reflete sua habilidade em
fazer escolhas que considera essenciais, tanto para sua propria realizagdo pessoal quanto para a
construcdo do significado de sua existéncia; e autonomia como a capacidade do agente de

realizar seus objetivos numa realidade social.

O conceito de autonomia culinaria, pode ser concebido como expressdo culinaria da
autonomia individual dos comensais, envolvendo o conjunto de necessidades intermediarias
que satisfazem as NHB. Ele estabelece a relacdo entre agéncia e autonomia na construcéo de
habilidades culinarias que envolvem as multiplas determinagdes do comer, sejam das relagdes
interpessoais, do meio ambiente, da cultura, do acesso, dos direitos. Concebe também a
dimensdo os aspectos nutricionais que fogem do nutricionismo, através de constituir um

conceito que se baseia nos niveis de processamento de alimentos.

N&o é a primeira vez que chamo a atencdo para o nivel de processamento de alimentos.
A classificacdo NOVA de alimentos (Tabela 3), como ja nos referi aqui, estabelece uma relacéo
com os alimentos de forma diferente da classificacdo por tipos de alimentos ou por

macronutrientes.

Os termos “in natura ou minimamente processados” ndo aparecem no conceito de
autonomia culinaria desprovidos de significado, muito menos a palavra “majoritariamente”.
Estabelece que, em niveis em que a satisfacdo das NHB se estabeleca, a autonomia em relacdo
a comida se baseia em escolhas conscientes daquilo que se come, levando em consideragdo as
dimensGes mais amplas nas quais 0s comensais estdo inseridos. Ou seja, leva-se em

consideracdo as dimensdes ambientais, sociais, culturais e do imaginario.

Majoritariamente, em minha andlise, tem dois significados. O primeiro, da importancia
dos alimentos processados e dos processados de uso culinario para a alimentagdo humana.
Segundo, mesmo tendo a consciéncia em relagdo aos efeitos negativos que alguns alimentos
tém na saude humana, a alimentacdo desborda a racionalidade e sabemos que vamos consumir
produtos que, do ponto de vista bioldgico, hd uma série de interferéncias na salide humana.
Todos nos que estamos Vvivos, conscientes ou ndo do efeito dos ultraprocessados — e também
pode ser inserida as bebidas alcodlicas, o tabaco e outros produtos - na saude, 0s consumimaos,

em maior ou em menor grau, ou pelo menos, ja consumimos.

A alimentacdo humana desborda qualquer sentido puramente instintivo do consumo

bioldgico, longe de ser algo puramente matematico ou como uma maquina. Também nao se
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estabelece somente como instinto ou necessidade natural enquanto ser vivo, se diferencia dos
outros animais. A comida € resultado do trabalho. Como resultado da capacidade de
planejamento e execucdo do trabalho humano. Como enfatiza Marx (2013), o que distingue o
trabalho humano é a capacidade de conceber mentalmente sua construcdo antes de torna-la
realidade. O trabalhador imprime ao material sua visdo consciente, subordinando sua vontade
aum projeto prévio. Os elementos do processo de trabalho incluem a propria atividade, o objeto
de trabalho e os instrumentos utilizados. O
trabalho é, antes de tudo, um processo entre 0 homem e a natureza, processo este em
que o homem, por sua propria acdo, medeia, regula e controla seu metabolismo com
a natureza. [...] A fim de se apropriar da matéria natural de uma forma Util para sua
prépria vida, ele pde em movimento as forcas naturais pertencentes a sua
corporeidade: seus bracos e pernas, cabeca e mdos. Agindo sobre a natureza externa
e modificando-a por meio desse movimento, ele modifica, ao mesmo tempo, sua
propria natureza [...] o processo de trabalho inclui entre seus meios, além das coisas
que medeiam o efeito do trabalho sobre seu objeto e, assim, servem de um modo ou
de outro como condutores da atividade, também todas as condi¢des objetivas que, em
geral, sdo necessarias a realiza¢do do processo. [...]No processo de trabalho, portanto,
a atividade do homem, com ajuda dos meios de trabalho, opera uma transformacéo do
objeto do trabalho segundo uma finalidade concebida desde o inicio. O processo se
extingue no produto. Seu produto é um valor de uso, um material natural adaptado as

necessidades humanas por meio da modificacdo de sua forma. O trabalho se
incorporou a seu objeto. Ele esta objetivado, e o0 objeto esta trabalhado.

A autonomia culinaria ndo é autbnoma, ou solitaria. A comensalidade, termo que se
refere ao comer juntos, a partilha da mesa, é tdo antiga quanto os seres humanos (CARNEIRO,
2005). A autonomia culinaria ndo se refere ao consumidor individual, como o liberalismo
apregoa, mas no sentido de que, realizado as necessidades humanas basicas, 0s individuos sdo
capazes de cozinhar levando, dentro de um determinado contexto historico e social, aquilo que

ele quer comer.

As possibilidades, bem como o nivel de satisfacdo das NHB, mudam com o tempo. Do
ponto de vista alimentar, ao pensarmos a descoberta do fogo e o assentamento em territorios a
partir dos avangos na agricultura, modificaram as possibilidades e 0 acesso a um conjunto de
produtos. Nesse sentido, as necessidades foram mudando ao longo da historia, revelando para

além do ato de se comer.

Carneiro (2005) explana que as formas de alimentar podem fornecer percepgdes
profundas sobre diversos aspectos de uma civilizacdo, desde sua eficiéncia produtiva e
reprodutiva até a expressdao de suas ideologias politicas, religiosas e estéticas. O autor
exemplifica que a intersecdo entre economia e alimentagdo reside na capacidade de

sobrevivéncia de uma civilizacdo, a qual é diretamente influenciada pelo acesso adequado a
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alimentos essenciais para sustentar sua populagdo e garantir sua reproducéo, estabelecendo,
assim, uma correlacdo direta entre demografia historica e economia alimentar. Além disso, 0s
sistemas de intercdmbio e troca ao longo da historia sdo frequentemente fundamentados no
comércio de alimentos, sendo impossivel ignorar a importancia dos principais produtos
envolvidos nesses fluxos comerciais. Por exemplo, na era das grandes navegacdes que
culminaram na descoberta da América, a busca por especiarias como itens de luxo e,
posteriormente, a popularizacao de bebidas quentes como café, chocolate e chad desempenharam

papéis cruciais nos intercambios comerciais globais.

A condicao de onivoro (FISCHLER, 1995), envolve suas capacidades de transformacéo
dos alimentos através do desenvolvimento habilidades culindrias como coccdo, producéo,
armazenamento, entre outros. O espaco em que é coccionado a comida, a cozinha, ndo € apenas
um espago fisico de preparo de alimentos, mas um conjunto de préaticas, crengas e

representacdes que marcam a transicio da natureza para a cultura (DORIA, 2009).

A cozinha é parte de um sistema culinario que inclui classificacbes e regras relativas aos
alimentos e suas preparacdes, compartilhadas por um grupo. Os sistemas alimentares, por sua
vez, abrangem a producdo, distribuicdo, preparacdo, consumo e rejeicdo de alimentos em uma
sociedade. Esses sistemas, embora interligados, podem apresentar diferentes sistemas

culinarios dentro de uma mesma populacdo (DORIA, 2009).

O trabalho humano, mediado pelo desenvolvimento de técnicas e conhecimentos, é
fundamental para a transformacdo da natureza em produtos que atendam as necessidades
humanas, como a comida. O trabalho é uma atividade coletiva que envolve a relacdo entre o
sujeito, a sociedade e a natureza, contribuindo para a constituicdo do ser social. As técnicas
culinérias sdo gestos codificados ao longo da histéria, que se desenvolveram com o uso de
instrumentos e ferramentas. O dominio dessas técnicas e o desenvolvimento de utensilios,
ampliou as possibilidades de preparacéo e influenciou o gosto e o sabor dos alimentos (DORIA,
2009).

Nesse sentido, o desenvolvimento das técnicas culinarias e das mais diversas formas de
cozinhar s&o uma mediagao entre o desenvolvimento histdrico dessas técnicas e as novas formas
de sociabilidade e desenvolvimento. O que constitui uma préxis, cujas objetivacGes materiais e

ideais revelam o ser social como criativo e autoprodutivo.
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O exercicio da criatividade, associado a manutencdo e ressignificacdo de préaticas e
habitos alimentares, levando em consideracdo as relagBes interpessoais, culturais e do meio
ambiente, fazem parte da autonomia culinaria. A criatividade se refere ao novo, ndo um novo
desconhecido, mas, de um comensal cujas habilidades sdo suficientes para estabelecer novas
técnicas, preparos, temperos a serem utilizados, levando em consideracdo os sistemas culinérios

e 0s sistemas alimentares.

Exemplos historicos desse processo sdo, por exemplo, o tomate, fruta nativa das
Américas e amplamente enraizada na cultura europeia. O mesmo pode ser dito da batata. Nao
se pode pensar hoje a Italia sem o uso do tomate, assim como nédo se pode pensar o Brasil sem
0 arroz, de origem asiatica. Essas interacGes entre sociedades, que definitivamente foram
marcadas por um conjunto de expropriacGes e as mais diversas violéncias, também modificaram
e determinaram novas cozinhas, novas habilidades e uso desses ingredientes. Também pode ser
referido, o desenvolvimento das técnicas de preservacdo de alimentos ou a producdo de
subprodutos, que véao da secagem ao congelamento, ou do queijo ao molho shoyu. Tudo isso

faz parte da vida atual.

A autonomia culinéria difere da ideia de um ser autbnomo, na medida que néo se refere
a comida como algo trivial, ou que deva passar despercebido entre as atividades. O comer junto
e 0 cozinhar ndo sdo — ou, pelo menos, ndo deviam ser — uma extensdo das necessidades do
capital e dos seus interesses. A autonomia culinaria contribui para que o ato de comer va além

do apenas abrir um pacote, do comer na propria embalagem.

A alimentacdo dentro do lar, sempre contribuiu também no sentido da satde humana.
Salvaguardado as diferencgas historicas e os distintos conhecimentos sanitarios em cada época,
a variedade e a producgéo da alimentagdo em um determinado contexto sempre foram associadas
a manutencéo da saude fisica. Diferentes culturas associaram sua alimenta¢ao as suas diferentes

realidades.

Nesse sentido, foi apresentado a autonomia culinaria como elemento chave para
pensarmos sobre a alimentacdo e a salude humana. O conceito sob a perspectiva das
necessidades humanas basicas eleva a comida a seu devido lugar, enquanto parte constitutiva

da cidadania, em seu sentido positivo.
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3.2 POLITICAS SOCIAIS E A COMIDA

Sabe-se que para a realizacdo das Necessidades Humanas Bésicas, um conjunto de
instrumentos e servigcos devem ser mobilizados pela sociedade, e alcangar niveis de satisfacdo
se relaciona com o papel do Estado, nos quais sdo vitais a construcdo de politicas sociais de
alimentacdo e nutricdo, bem como o desenvolvimento de bases cientificas que possam

contribuir positivamente no sentido do aumento da autonomia culinaria.

O Estado aqui ¢ compreendido - nos termos que conhecidos hoje, como Estado
capitalista - como parte constitutiva da relacdo capital e trabalho. Ndo como mediador ou agente
neutro, mas como aparato necessario a prépria reproducdo do modo de producédo capitalista,
assegurando a troca de mercadorias e a exploracdo da forca de trabalho (MASCARO, 2013).
“Sendo estranho a cada burgués e a cada trabalhador explorado, individualmente tomados, ¢ ao
mesmo tempo, elemento necessario de sua constituicdo e da reproducdo de suas relacdes
sociais” (MASCARO, 2013, p.21).

Enquanto parte constitutiva das relac6es sociais do modo de producdo capitalista, no
sentido de assegurar sua existéncia e continuidade. Compreendo que as politicas sociais e 0s
direitos duramente conquistados pela classe trabalhadora, no processo contraditorio dessas
conquistas, mesmo que se apresente como parte e forma de reproducdo do modo de produgéo,
acumulam para esta classe, no sentido de que garantem melhores condi¢cfes para a reproducéo
social dos individuos.

Mesmo considerando os limites da garantia da realizacdo das NHB no modo de
producdo capitalista, e, considerando os direitos e politicas sociais como um processo historico
gue marca a atuacdo do Estado dentro desse modo de producéo, €, ainda, os limites da cidadania
burguesa, corroboro com Behring (2021) em considerar que a garantia de patamares mais
elevados de conquistas, no sentido da emancipacdo politica sdo lutas importantes da classe
trabalhadora, acumulam — ndo como meio, ou finalidade, mas colocam a classe trabalhadora
em bases que garantam sua existéncia, para que estes se movam em dire¢do a autonomia critica-
no sentido da construcdo de uma nova sociedade que se mova pelas necessidades e pela

igualdade, em direcdo a emancipa¢do humana.

Nesse sentido, pensar as necessidades humanas, as politicas sociais e a garantia de

direitos significa a luta pelas dimensdes de cidadania no sentido positivo, que foge da
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perspectiva liberal da construcdo de cidadania, significa compreender que o paradigma das
NHB, como bem sintetiza Pereira (2017, p.36)
a) Ndo aceita a fatalidade da ordem social espontanea em que os mais fortes tendem
a subjugar livremente os mais fracos;
b) N&o isenta as instituicdes publicas da responsabilidade de garantir a justica, o que
implica o dever do Estado de fornecer bens e prestar servi¢os sociais de acordo com
os direitos dos cidaddos a satisfacdo das suas necessidades basicas;
c) Transforma individuos isolados e egoistas em cidadédos responsaveis e (Uteis;
d) Contrapde a liberdade negativa com a liberdade positiva dos cidaddos de exigirem
dos poderes publicos nao so a eliminagdo dos obstaculos que os impedem de exercer
a sua autonomia, mas também o apoio econdémico e social continuo, sistematico e
previsivel a esse exercicio;
e) Considera as politicas publicas como um direito de crédito dos cidadaos e um dever
de prestagdo por parte do Estado (Pison, id.ib);
f) Desmistifica o discurso neoliberal de que o mercado € o agente por exceléncia da
liberdade e da democracia;
g) Rejeita politicas sociais centradas na pobreza extrema, porque esta comprovado
que tais politicas ndo libertam os pobres desta condicéo, funcionando, pelo contrério,
como armadilhas de pobreza. E por isso que, para além do atendimento as

necessidades bésicas, tal paradigma prevé a otimizacdo desses cuidados com a
participacdo informada e critica da sociedade.

De maneira geral, o tema da alimentacdo como politica publica tende a aparecer a partir
da ideia de urgéncia e da mitigacdo dos efeitos da desigualdade social (GOMES JUNIOR,
2015). Pode ser relembrado, por exemplo, o debate da fome em relacdo aos efeitos das guerras

mundiais no século passado, ou ainda, com a pandemia do COVID-19.

Tanto naquele tempo quanto hoje, o papel do Estado e as principais acdes que tem sido
realizada pretendem tentar garantir minimos sociais, 0 que ndo condiz com o direito precipuo a
alimentacdo. Quando é falado de necessidades humanas basicas e a garantia de direitos, é posto

que o DHAA tem que ser realizado de forma indistinta e independente das condices.

Quando fechamos os olhos e pensamos na fome, logo vemos a imagem de famélicos de
pele e 0sso, como se a fome se referisse somente as condi¢cdes mais deletérias que a humanidade
se encontra. Mas deve ser relembrado, como ensinou Josué de Castro (2019) das fomes ocultas.
Fome esta para além da condigéo de privacgéo total, esta associada a qualquer privacgao, sejam

elas as mais evidentes ou ainda aquelas que passam despercebidas.

Para Carneiro (2003) a alimentacdo é uma constante luta contra a fome, e nem sempre
a humanidade ganhou essa batalha. A producéo e distribuicdo de alimentos obedecem a uma
dindmica milenar de crises alimentares e desigualdades de distribui¢do. Se em outros momentos

a fome tinha relacdo com as desigualdades e problemas na producdo e na distribuicdo, a
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desigualdade que marca a fome contempordnea ndo é decorrente da falta de alimentos

produzidos, mas principalmente da dimenséo da renda.

Carneiro (2003) destaca que a alimentacdo — aqui do ponto de vista bioldgico — junto
com a agua e a respiracdo, sdo as necessidades mais basicas. Nao é a toa que o fenémeno da
fome ganhou espaco no debate politico, a esperanca de sua superacdo e a materializacdo do
consumo movimentaram e movimentam a politica. VVale lembrar as lutas na Revolugdo Russa,
por pao, paz e terra; das politicas e organizacao popular em torno da alimentacdo na Revolugéo
Cubana ou ainda dos movimentos na década de 90 no Brasil em torno do combate a fome.

A literatura também representa a fome em suas mais diversas dimensdes. Em Os
Miseraveis, por exemplo, Victor Hugo conta a historia da crise alimentar e a desigualdade no
acesso a alimentos e a criminalizacao dos famélicos. Em Vidas Secas, Graciliano Ramos retrata
a fome e a vida do sertdo nordestino. Em Quarto de Despejo, de Carolina Maria de Jesus (1963,
p.34-35), a fome € retratada a partir do olhar de quem sofreu sendo marcada por ela.

...Para mim o mundo em vez de evoluir esta retornando a primitividade. Quem nédo
conhece a fome ha de dizer: “Quem escreve isto € louco’’. Mas quem passa fome ha
de dizer:

—Muito bem, Carolina. Os generos alimenticios deve ser ao alcance de todos.

Como ¢ horrivel ver um filho comer e perguntar: “Tem mais? Esta palavra “tem mais”’
fica oscilando dentro do cerebro de uma mae que olha as panela e ndo tem mais.
...Quando um politico diz nos seus discursos que esta ao lado do povo, que visa
incluir-se na politica para melhorar as nossas condi¢des de vida pedindo 0 nosso voto
prometendo congelar os precos, ja esta ciente que abordando este grave problema ele
vence nas urnas. Depois divorcia-se do povo. Olha o povo com os olhos semi-
cerrados. Com um orgulho que fere a

a sensibilidade.

...Quando cheguei do palacio que ¢ a cidade os meus filhos vieram dizerme que havia
encontrado macarrdo no lixo. E a comida era pouca, eu fiz um pouco do macarrédo
com feijdo. E 0 meu filho Jodo José disse-me:

—DPois é. A senhora disse-me que ndo ia mais comer as coisas do lixo.

Foi a primeira vez que vi a minha palavra falhar. Eu disse:

—E que eu tinha fé no Kubstchek.

—A senhora tinha fé e agora ndo tem mais?

—Nao, meu filho.

A democracia esta perdendo os seus adeptos. No nosso paiz tudo esta enfraquecendo.
O dinheiro é fraco. A democracia € fraca e os politicos fraquissimos. E tudo que esta
fraco, morre um dia.

...0s politicos sabem que eu sou poetisa. E que 0 poeta enfrenta a morte quando vé o
seu povo oprimido.

A fome também pode ser aliada daqueles que estdo no poder, como instrumento de
coergéo e punicdo e de guerra. Dois exemplos atuais retratam muito bem isso. Primeiramente,
no Brasil, as dentincias em torno da inseguranca alimentar e fome nos presidios, seja ofertando

uma quantidade menos de alimentos que o necessario, ou, ainda, na oferta de alimentos
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estragados. Como instrumento de Guerra, cabe destacar a recente investida de Israel no
bloqueio de ajuda humanitéria ao povo palestino.

Atualmente, a guerra provocada contra o povo palestino, na faixa de Gaza, resultou em
uma catastrofe. Se acordo com o IPC (2024), nenhum palestino hoje nesse territorio tem
seguranca alimentar, sendo que metade, esta em um estado de 1A catastrofico, cerca de 1,1

milhdo de pessoas.

Do ponto de vista culinario, essas desigualdades em relacao a questdo alimentar também
constituiram elementos materiais e do imaginario, como distin¢do. Bourdieu (2007) argumenta
que as escolhas culturais que sdo feitas, incluindo a alimentacdo, sdo usadas como sinais de
distingdo social. Diferencas estas que podem ser exemplificadas em comida de rico ou comida
de pobre; entre comida camponesa e comida burguesa, entre outros. Essas distin¢des entre e em
cada sociedade é um forte marcador em relacdo a alimentagdo. Evitar ou consumir cada uma

delas € parte de uma identidade, de um marcador social.

O capital cultural envolvido no comer, que inclui conhecimentos, habilidades e
disposicdes culturais, € transmitido através das praticas alimentares. Como, por exemplo,
técnicas culinarias especificas ou 0 apreco a certos tipos de comida podem ser formas de capital

cultural que diferenciam as pessoas dentro de uma sociedade.

Dentre os diferentes campos sociais, 0s agentes envolvidos nesse campo competem por
recursos e status. Isso pode ser identificado tanto na alimentacdo dentro do lar como fora. O
papel aqueles que produzem e distribuem, bem como de outros agentes como chefes de cozinha,
influenciadores, nutricionistas, médicos entre outros estdo envolvidos em uma luta pelo capital
simbolico e econémico associado a comida. Os fatores sociais e culturais podem influenciar a

qualidade e o valor de uso atribuido aos alimentos neste dominio.

Um exemplo claro pode ser identificado em determinados produtos. No Brasil, o cuscuz,
a gome de tapioca, o acai e o caldo de osso, que fazem parte da cultura popular, ganharam um
novo status desde a descoberta desses produtos através de influenciadores. Antes negado por
ser comida de pobre, virou moda entre os consumidores das grandes cidades, impactando o
consumo alimentar das populag¢@es que tinham esses produtos no cotidiano via o aumento da

demanda e dos pregos por esses produtos.

Minha argumentacdo no que se refere as politicas sociais e a fome ate aqui ressalta a

importancia e a necessidade do Estado na coordenacdo, e como bem destaca Campello (2021),
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na execucdo de politicas publicas, visto a relevancia estratégica que esse debate tomou nos
ultimos periodos, principalmente com a pandemia do COVID-19.

O que esté sendo debatido estd longe da crescente investida dos meios de comunicagao
e do discurso hegemdnico da valorizacao da filantropia e do carater assistencialista das politicas
sociais, que desresponsabiliza o Estado e individualiza os efeitos das desigualdades sociais. Foi
reportado a0 DHAA como dimensdo sem contenciosos e como dever do Estado, com politicas
de caréater nacional e coordenado pelo poder publico (CAMPELLO, 2021). O papel do Estado
ndo estd somente na garantia do acesso aos alimentos, isso resultaria em uma visao que se
resumiria a existéncia bioldgica dos comensais, no sentido do enfogue em politicas somente no
campo do combate & pobreza, assisténcia alimentar e geracdo de renda (GOMES JUNIOR,
2015).

Nesse sentido, aponto como caminho em relacdo a esse debate sem incorrer nesses erros,
as contribui¢cdes de Gomes Junior (2015) em seu livro “Seguranca Alimentar e Necessidades
Humanas Basicas” sobre esse tema da alimentacdo e o papel do Estado. O autor, fortemente
influenciado por outra pesquisadora Lavinia Pessanha, traz a dimenséo da Seguranca Alimentar
como orientador de politicas sociais. Para eles, e, podendo estender também para mim,
contrapondo essa visdo, a ideia da Segurancga Alimentar e Nutricional (SAN), é mais abrangente
guando considerada dentro do contexto dos direitos sociais, econémicos e culturais. Ela possui
uma dimensao ampla que engloba questdes que impactam tanto a qualidade e quantidade de
alimentos quanto a garantia da continuidade das condigdes adequadas para a sustentacdo da
humanidade e dos recursos disponiveis. A SAN “¢ a condi¢do desejavel e imprescindivel a

realizagdo do DHA” (GOMES JUNIOR, 2015, p. 188).

Gomes Junior (2015) enfatiza a apresentacdo de Pessanha em relacdo a nogcéo de SAN
a partir de quatro conteudos: oferta e producdo de alimentos regulares e suficientes; o acesso

permanente a alimentagdo; alimentos seguros; e o dominio real da base genética.

Primeiro, sobre a oferta e producdo de alimentos regulares e suficientes, aspecto mais
debatido da SAN, aborda a garantia de uma oferta continua e suficiente de alimentos,
incorporando tanto preocupacdes internas quanto geopoliticas. Essa dimensdo inclui a
soberania alimentar — no sentido da capacidade de um pais de garantir sua propria produgéo e
acesso a alimentos, equilibrando os mercados interno e externo. Isso implica politicas publicas
que visam assegurar a producéo agricola diversificada e suficiente, a distribuicdo eficiente e a

manutencg&o de estoques estratégicos para intervir em crises alimentares. A soberania alimentar,
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nesse contexto, também se torna uma ferramenta utilizada nas rela¢Ges internacionais, podendo
ser usada tanto para igualar na¢Ges do centro quanto para reforcar dependéncias na periferia,

dependendo do contexto politico e econémico.

Para o autor, para além da capacidade de oferta que atenda a demanda agregada, €
necessario compreender que o acesso regular em quantidades e qualidades suficientes, é
necessario levar em consideracdo dois elementos que compde esse processo. Primeiro, que o
acesso a renda, haja vista que a comida no capitalismo € uma mercadoria, depende da renda
disponivel — o que gera a Inseguranca Alimentar (1A) via subconsumo, por exemplo. Segundo,
que a oferta de alimentos comprometer a seguranca alimentar se for apresentada através de
produtos de qualidade duvidosa, devido ao uso excessivo de adubos quimicos, venenos ou
ingredientes desconhecidos em produtos ultaprocessados; bem como a introducdo de novos
habitos alimentares pode afetar negativamente as culturas gastrondmicas locais, anulando
identidades e ampliando a dependéncia de padroes monopolizadores. “Portanto, tdo essencial

quanto ter o que comer ¢ saber o que esta sendo oferecido para as pessoas se alimentarem.”

(p.120).

Sem duavidas as mudancas em relacdo a oferta e producdo de alimentos que foi
empreendida nos Gltimos tempos houveram impactos decisivos na satde humana. Se por um
lado, e, de fato deve ser reconhecido, que, nunca houve tantos alimentos disponiveis na histéria
da humanidade, esse modelo produtivista, deve ser fortemente criticado, em todas sua extensdo
e impacto. Esse modelo utiliza de diversas ferramentas para capturar mais lucros e atentar em
relagdo a garantia do DHAA. Um dos processos mais utilizados, sdo os incentivos e beneficios
fiscais. E possivel dar diversos exemplos em como esse processo tem se dado. Como a Lei
Kandir (BRASIL, 1996), que isenta um conjunto de produtos relativos a producédo agricola no
Brasil, sem valor agregado e com o foco na exportacdo; ou ainda, no processo de beneficios
fiscais que diversas empresas da industria de alimentos e bebidas ultraprocessadas tem
anualmente. De acordo com a publicagio mais recente da ACT Promocao da Satide, ‘%entidade
que tem se dedicado ao tema da tributacdo de alimentos, somadas somente as cinco empresas

da industria de alimentos com maior beneficio fiscal, chegou a 2,5 bilhGes de reais.

Segundo, sobre 0 acesso permanente & alimentacdo, ndo se associa somente no processo
de disponibilidade de alimentos e um ajuste entre a renda disponivel e os pregos dos alimentos.

O acesso permanente e regular a alimentacdo esta associado ao DHAA, no sentido de

16 https://blog.actbr.org.br/noticias/industrias-de-ultraprocessados/4177
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compreender que uma serie de fatores que sdo externas as dimensfes nutricionais e estdo
associadas aos outros satisfatores, determinam esse acesso. Nesse sentido, refere-se que o
acesso regular e permanente ¢ influenciado por uma série de fatores como educacéo, localizacédo
geografica, condicdes de vida, trabalho, relacGes familiares e saude. 1sso implica a necessidade
de arranjos que ndo se limitem apenas a garantir niveis nutricionais adequados, mas que também
abordem questdes mais amplas relacionadas ao pleno desenvolvimento humano, como

educacdo, saude, trabalho e relacGes sociais.

Nesse sentido, 0 acesso dos alimentos esta longe de ser algo que incida somente na
assincronia entre a renda disponivel nas maos das pessoas mais pobres e os precos dos alimentos
como forma que resulta em limitacdes de acesso a uma alimentacdo adequada. Uma politica
qgue combina distribuicdo de renda e subsidio nos precos dos alimentos poderia reduzir a
desnutricdo e ma alimentacdo nesses grupos vulneraveis. Garantir o acesso adequado aos
alimentos ndo apenas preservaria a saude bioldgica das populagdes socialmente vulneraveis,
mas também garantiria que, mesmo permanecendo pobres, ndo enfrentariam a ameaca de

morrer de fome.

O reconhecimento da importancia do processo de transferéncia de renda aos setores
mais pobres, como o Bolsa Familia, no sentido de garantir, em alguma medida, algum acesso
entre os mais diversos requerimentos da vida humana, como a alimentacédo, ndo significa que

n&o se possa reconhecer esse processo criticamente.

Como bem discorre Siqueira (2022) ao longo de sua tese, 0s programas de transferéncia
monetéria, que marcam as politicas sociais, principalmente quando é pensado a realidade dos
paises periféricos, tém um impacto significativo na reducdo da desigualdade e da pobreza a
curto prazo, ao proporcionar acesso ao consumo basico de bens e servigos para a populacao
marginalizada. O que, no entanto, ndo promove uma mudanga estrutural na economia e na
sociedade, pois ndo questiona as relacdes de producdo capitalistas subjacentes que geram
desigualdade. Mas, sim, um mecanismo de inser¢do a partir de uma perspectiva limitada de
cidadania pelo consumo, que tem como marca a garantia aquém das necessidades, constituindo-
se como uma ferramenta politica para estabilizar a sociedade ao integrar os individuos no
consumo, evitando conflitos sociais imediatos, mas ndo incentivam uma consciéncia politica
duradoura. Essa forma de inclusdo € marcada pela alienacdo, pois ndo promove espagos de
debate sobre os objetivos e direcionamentos desses programas, nem questiona as contradi¢oes

do sistema capitalista de producéo e acumulacdo de capital.
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Outro debate, mais pertinente aos paises do centro, que tem ganhado folego e diversos
adeptos é o da Renda Bésica Universal, proposta no qual estendo as mesmas criticas tecidas por
Siqueira (2022). Para mim, assim como para Gough (2019), propde-se que a saida, pensando
gue 0 acesso aos alimentos exige um conjunto intersetorial de politicas sociais, que, a
perspectiva de Servigcos Basicos Universais é mais adequada para esse requerimento, como
forma a contrapor a ideia de que as necessidades humanas como forma de desejos individuais.
O argumento que parto é que a alimentacdo como uma necessidade intermediaria, que faz parte
do arranjo das NHB, todos os individuos, em qualquer lugar e momento, tém que realiza-la, a
fim de evitar danos, participar na sociedade e refletir criticamente sobre suas condi¢Ges. Essa
universalidade das NHB baseia-se na crenga de que sua ndo satisfacdo resultard em danos
objetivos, ndo apenas sentimentos subjetivos (DOYAL, GOUGH, 1991).

Para Gough (2019), as NHB s&o plurais e insubstituiveis, o que significa que ndo podem
ser somadas ou resumidas em uma Unica unidade. Embora as necessidades béasicas sejam
universalizaveis, a satisfacdo delas varia em diferentes contextos historicos, geograficos e
sociais. A identificacdo das satisfacdes em uma sociedade deve levar em consideracdo a
participacao dos individuos e o processo de praticas descentralizadas baseadas no conhecimento
cientifico e profissional, no sentido da constru¢cdo de uma racionalidade processual para
identificar e satisfazer as necessidades humanas de maneira adequada e justa em diferentes

contextos sociais e culturais.

Para o0 autor, aquilo que se consome tem que ser pensado, produzido, e distribuido, e, se
em outros momentos da histdria humana, esse processo tinha uma relacdo intima, no
capitalismo ela se torna parte da esfera publica, no sentido do mercado. Nesse sentido,
refletindo sobre o papel da NHB e de sua garantia, significa, ao mesmo tempo, o
reconhecimento do papel crucial dos mercados privados na provisao, mas, também contestar a
visdo econdmica predominante que valoriza exclusivamente a prestacdo de mercado, enquanto

menospreza a prestacao coletiva de bens e servicos.

Nesse sentido, o autor propGe a construcdo de uma concepgdo de economia como uma
rede de sistemas de provisao, nos quais os satisfatores tem que ser realizados. Os Sistemas de
Provisdo consideram que o consumo depende de um sistema, das relagfes entre producéo,
consumo e todos 0s aspectos e elementos no meio desses dois momentos. Como o Sistema de
Provisdo parte da compreensdo de que 0 consumo é uma pratica social, que seus determinantes

ndo se esgotam no individuo, mas sim, que suas praticas sao pertencentes a um contexto
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especifico, é possivel estabelecer padrdes e normas dentro de seu sistema (FINE, BAYLISS,
2021).

Nesse sentido, o direito a Servicos Basicos Universais pode ser realizado pelo
intermédio diversos tipos de intervencdes, como a regulamentacéo, estabelecimento de padroes,
monitoramento, tributacdo e subsidios. O principal argumento que o autor usa em relagdo a
provisdo publica é a constatagdo de que nem os mercados, nem a caridade sdo capazes de
garantir de forma equitativa a satisfacdo das necessidades. Nesse sentido, 0s Servicos Basicos
Universais tém o potencial de garantir niveis mais elevados de realizacao das necessidades, no
sentido de uma maior igualdade, eficiéncia, no sentido de uma solidariedade coletiva e uma

sustentabilidade a longo prazo.

Experiéncias préticas que ja ocorreram no Brasil, por exemplo, parecem partir desse
campo e podem ser um importante ponto de partida. Os Bancos de Alimentos Publicos, as
Centrais de Abastecimento Alimentar Publicas, Mercados Publicos, a Politica Nacional de
Alimentacdo Escolar, ou ainda, o Programa de Aquisicdo de Alimentos. Mesmo com ressalvas
que podem ser feitas sobre as dificuldades em relagdo ao financiamento ou descontinuidade de
iniciativas, sdo elementos importantes para a garantia do DHAA.

Gostaria, do ponto de vista de ressalvas, somente constatar uma questdo importante na
minha visdo sobre algumas politicas sociais em torno da comida que estdo em curso e merecem
a atencdo e incidem na alimentacéo fora do lar, principalmente. Primeiro sobre os Restaurantes
Populares, que teve sua primeira experiéncia no Rio de Janeiro, em 1939, destinado aos
trabalhadores formais da nascente industria (PADRAO, AGUIAR, 2018).

Para Padrdo e Aguiar (2018), a partir de 2004, o Ministério do Desenvolvimento Social
(MDS) passou a apoiar a implementacdo de equipamentos publicos, como restaurantes
populares, através do programa Rede de Equipamentos Publicos de Seguranca Alimentar e
Nutricional. O MDS financiava obras de infraestrutura e colaborava com estados e municipios,
porém o controle social ainda era limitado. Apesar da acessibilidade dos restaurantes populares
a todos, a seletividade era determinada pela escassez de recursos, excluindo injustamente
beneficiarios. A avaliagdo do programa priorizava a refeigdo servida, negligenciando a origem
dos alimentos e comprometendo a sustentabilidade da producdo. A preferéncia por
fornecedores locais ndo era seguida devido a terceirizacdo da gestdo, 0 que muitas vezes

privilegiava o lucro das empresas em detrimento da qualidade dos alimentos e transparéncia
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nos processos, dificultando a participacdo e controle social e comprometendo a eficacia da

politica de seguranca alimentar e nutricional.

Além de ser um programa oneroso do ponto de vista de recursos, assim como a
concentracdo e a centralizacdo desse tipo de servico, € importante evidenciar o impacto que
esse tipo de empreendimento pode ter na dinamica local em relacao a alimentacdo. O conjunto
de restaurantes populares — no sentido de comida boa e preco baixo - e tradicionais, em que as
pessoas usualmente realizam suas refeigdes no horério do almogo, principalmente, se estiverem
sua localidade perto desses empreendimentos, é impossivel pensar em concorrer com essa
oferta. O que chamo a atencéo aqui, baseadas em diversos dialogos com o professor Newton
Gomes Janior, é que a construcdo de experiéncias descentralizadas no sentido de financiamento,
que envolvam os empreendimentos locais de producdo de alimentacdo nos pequenos
restaurantes com a finalidade de reduzir o preco final para os comensais, como uma alternativa

no qual merece ser refletida.

Uma iniciativa que estd ganhando destaque é o Programa Cozinha Solidaria,
impulsionado pela publicacdo da Lei n® 14.628, de 20 de julho de 2023 (BRASIL, 2023), que
0 instituiu, e pelo Decreto n® 11.937, de 2 de marco de 2024, que regulamentou suas diretrizes
(BRASIL, 2024). Esse programa surge das iniciativas dos movimentos sociais e populares, na
construcdo de cozinhas populares ou solidarias — o adjetivo mudava de organizacdo para
organizacdo — principalmente com o advento da pandemia da Covid-19. Sob a perspectiva da
solidariedade, além da entrega de cestas de alimentos realizadas pela sociedade civil, a
construcdo de espacos nas periferias para a entrega de marmitas para as pessoas em
vulnerabilidade social foi um dos principais instrumentos de organizacdo local em diversas

cidades.

Este programa tem como finalidade oferecer comida de forma gratuita, principalmente
para pessoas em situacdo de vulnerabilidade social, por meio de entidades locais e baseado nos
principios do Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira (GAPB). Apesar de ndo ser possivel
avaliar o sucesso de uma politica antes de sua implementacéo, e dada sua inegavel importancia
e validade diante da realidade das periferias brasileiras, espera-se que essa iniciativa nao incorra
nos mesmos processos que historicamente as politicas sociais de alimentagdo enfrentaram,

como a descontinuidade e a instabilidade orgamentéria.

Em relacéo a cesta basica, o governo federal trouxe uma importante novidade em 2024,
que é a reconfiguracéo da cesta basica dos brasileiros. Atraves do Decreto n® 11.936, de 5 de
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marco de 2024, que teve como objetivo estabelecer os parametros para a elaboracdo da cesta
basica de alimentos dentro do contexto das politicas de seguranca alimentar e nutricional e de
abastecimento no pais, no sentido de o DHAA e a Soberania e Seguranca Alimentar e
Nutricional. Para tanto, o Decreto delimita os tipos de alimentos a serem incluidos na cesta
bésica, tendo como referéncia 0 GAPB, o que significou que a nova composi¢do da cesta basica
a partir de alimentos in natura ou minimamente processados, respeitando as tradi¢des regionais,
e visando a protecdo da saude e do meio ambiente, bem como a promocao da diversificagéo e

variedade dos alimentos.

E a primeira vez desde a criacdo da cesta basica pelo Decreto-Lei n° 399, de 30 de abril
de 1938 (BRASIL, 1938), que ha uma mudanga nessa composi¢do. A nova composic¢do de
baseia em 10 grupos: feijoes (leguminosas); cereais; raizes e tubérculos; legumes e verduras;
frutas; castanhas e nozes (oleaginosas); carnes e ovos; leites e queijos; acucares, sal, 6leos e
gorduras; e café, cha, mate e especiarias. Essa nova composicao, em que fica bem definido que
a cesta dos brasileiros € composta de alimentos in natura e minimamente processados, pode
incidir na reducdo de impostos e consequentemente do preco desses alimentos. A inclusdo de
ultraprocessados nas cestas basicas é realizado de forma recorrente, o que significava um
processo de apropriacdo da inddstria de alimentos no sentido de escoamento de seus produtos
e a reducdo de impostos dos mesmos, nesse sentido, essa mudanca pode contribuir para a

autonomia culinéria e garantia do DHA.

Voltando a Gomes Junior e Pessanha, terceiro, a no¢do de alimentos seguros. Esse ponto
e relaciona com a garantia de alimentos seguros do ponto de vista da qualidade e do ponto de
vista sanitario. Como ja foi referido aqui, em diversos momentos, como no processo da
Revolucdo Industrial, a alimentacdo e o0 acesso a dgua eram insalubres e improprios para o
consumo, nesse sentido, 0 avanco da ciéncia da nutricdo e de outras ciéncias no sentido da
oferta de alimentos seguros foram um dos principais trunfos, principalmente a partir do século
XX. A condi¢éo de alimentos proprios para 0 consumo, do ponto de vista de sua qualidade e da
forma em que é percebida — ou ndo - o que tem dentro da embalagem, ¢ mediada por um

conjunto importante de medidas regulatorias.

Uma das principais medidas, no que tange os alimentos embalados — excluem-se os
alimentos in natura desse tipo de informacao, séo as tabelas nutricionais e da composicéo de
cada alimento. As tabelas nutricionais tém informacdes relativas as calorias, macro e

micronutrientes em porcGes de geralmente 100g de um tipo determinado de alimento. Ja as
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composigdes, estabelece aquilo que esta dentro da embalagem, que por muitas das vezes ndo
podem ser facilmente lidas ou compreendidas pelos comensais. Uma medida importante, séo
as medidas de rotulagem frontal de alimentos, principalmente de ultraprocessados, de alto teor
de gorduras, sal e acUcar, sendo pioneiro nesse tipo de adverténcia. O Chile utiliza essa
ferramenta desde 2016 (MINISTERIO DE SALUD, 2021).

Outra medida importante, e, quando é trazida ao publico sempre causa grande repulsa,
sdo as medidas em relacdo a quantidade aceita de fragmentos de animais ou de outros elementos
na comida. No Brasil, quem determina isso € a Resolugdo da Diretoria Colegiada— RDC n° 14,
28 de marco de 2014, pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2014). Essa
resolucdo se refere aos limites tolerados de matérias macroscopicas e microscopicas estranhas
em alimentos e bebidas. Esses elementos véo desde insetos, cabelos ou pelos de origem animal,
pedras, areia, bactérias, fungos, parasitas e pesticidas. Somente para exemplificar, produtos a
base de tomate, podem ter até 10 fragmentos de insetos - indicativos de falhas de boas préaticas

e ndo considerados indicativos de risco - a cada 100 gramas.

Quarto, sobre o controle da base genética. O controle das sementes e das técnicas de
producdo agricola séo intrinsecos a garantia da SAN. O processo de manejo de sementes que
marca toda a histéria da humanidade foi decididamente modificado a partir do século XX. O
desenvolvimento de novas variedades de sementes, que significou a perda da diversidade
genética de diversas espécies e a pasteurizacdo do gosto dos comensais, foi um dos principais

marcadores em relagdo a alimentacdo e as transformacdes do gosto.

As sementes agora para além dos nomes cientificos e populares, elas tém dono e marca.
Num processo em que uma determinada pessoa ou grupo detém a propriedade intelectual sobre
um ente vivo, como uma planta, o que relativiza qualquer valor referente a dimenséo da vida
como sindnimo de mercadoria. HA uma extensa literatura académica sobre o processo de
modificacdo genética e o processo de patenteamento sob diversas plantas, como soja, milho,
entre outros. Mas, gostaria de evidenciar um outro aspecto sobre esse processo no que se refere
a apropriacdo e um processo de colonizacdo em curso em relacdo as plantas e alimentos,

envolvendo as praticas e saberes tradicionais em diversas partes do mundo.

Em seus estudos sobre patentes e biopirataria na Amazénia, Homma (2005) demonstra
que diversas plantas tém sido requeridas das patentes de outros paises. Esse processo de
biopirataria, que, na pratica € o uso do patriménio genético da biodiversidade de um pais, de

forma indevida e obtida ilegalmente por multinacionais com o objetivo de explorar e
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desenvolver produtos alimentares, cosméticos, farmacéuticos, entre outros. Num processo
continuo de pesquisa sobre o potencial dessa biodiversidade em ser transformada em lucro. A
Autora destaca, por exemplo, que os EUA ja requereram 72 patentes em relacédo a castanha-do-

para.

Gomes e Sampaio (2019) salientam que esse processo ndo é novo no Brasil. Para 0s
autores, o primeiro produto baseado na biopirataria do Brasil foi o pau-Brasil, seguido pelo
cacau e pela borracha. Esses processos historicos que marcaram a economia de um pais que
emerge como um pais dependente e agroexportador, nos revela um processo continuo de
apropriacdo da biodiversidade, que na atualidade se expressa como uma atualizacdo das praticas

de colonizacao.

No campo da gastronomia, talvez o caso de maior repercussdo no Brasil foi o caso
envolvendo a baunilha do cerrado e o instituto ATA, do chefe de cozinha Alex Atala. Sousa
(2021) revela em detalhes o ocorrido. A baunilha do cerrado, assim como as outras baunilhas,
atualmente sdo um dos ingredientes culinarios mais caros do mundo. Planta nativa e parte da
cultura alimentar dos povos do Territério Kalunga, em Goiés, a polémica iniciou depois que o
Instituto ATA iniciou um processo de registos junto ao Instituto Nacional de Propriedade
Industrial (INPI) pelos resultados do projeto coordenado pelo instituto, com financiamento da
Fundacao Banco do Brasil e da FAO. Num processo sem escuta ou participacdo da comunidade,
0 caso gerou diversas controvérsias em relacdo ao uso desse tipo de ingrediente pela alta
gastronomia. Uma prética que exalta a planta como parte somente a natura, ocultando a
memoria e as técnicas de manejo e processamento da planta pelas comunidades, para o deleite

dos comensais urbanos.

O propésito da jornada até o0 momento foi estabelecer varias maneiras de conectar as
politicas sociais com a alimentacdo, abordando diversos processos que ajudam a entender a
autonomia culinaria e as necessidades humanas. Agora, a argumentacdo Se concentrara
especialmente no processo de educacdo alimentar, considerado um elemento crucial para

compreender as politicas sociais e os desafios enfrentados ao educar para comer.
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3.3 AUTONOMIA CULINARIA, GUIAS ALIMENTARES E EDUCACAO ALIMENTAR E
NUTRICIONAL

Assim sendo, qual o papel dos Guias Alimentares para a realizagdo do Direito Humano a

Alimentacdo Adequada e das Necessidades Humanas Béasicas?

Os guias alimentares, como j& foi mencionado, sdo instrumentos politicos e cientificos
capazes de estabelecer recomendacdes sobre a alimentacéo e satde, mas também podem servir
como parte integrante das diretrizes de politicas sociais (HERFORTH, et.al., 2019). Os guias
alimentares baseados na classificagio NOVA de alimentos, como o Guia Brasileiro e 0 Guia
Canadense, inovam ao incorporar elementos que extrapolam a viséo de apenas recomendagoes
alimentares, remetendo a caracteristicas mais ligadas a EAN, elemento importante da garantia
do DHAA.

Deste modo, Fernandez et.al. (2020) compreendem que 0

Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira foi um dos primeiros guias alimentares
nacionais baseado em alimentos que néo apenas fornece recomendacdes sobre o que
comer, mas também incluia orientagdes sobre como comer, integrando aspectos da
educacao alimentar. Este forneceu recomendacGes sobre como selecionar alimentos,
manipular alimentos, comer com atencdo e acompanhado (Ministério da Saude do
Brasil 2014). Da mesma forma, a Gltima versdo do Guia Alimentar do Canadé integrou
varias dimensdes da educacdo alimentar, enfatizando que "alimentacdo saudavel néo
se trata apenas dos alimentos que vocé come”, mas também de estar atento aos seus
habitos alimentares, cozinhar com mais frequéncia, desfrutar alimentos, fazer
refeicbes com outras pessoas, atentar-se aos rétulos de alimentos, limitar alimentos
ricos em sddio, aglcares ou gordura saturada e estar ciente do marketing de alimentos
(Health Canada 2019). Essas recomendacdes reforcam a importancia da educacdo
alimentar, que pode ajudar os consumidores a navegar com mais confianga em
ambientes alimentares ndo saudaveis, defender melhores ambientes alimentares e
desenvolver uma relacdo mais positiva com os alimentos (p.45, traducéo).

Como destaca Gomes Junior (2014), em sua andlise sobre a inseguranca alimentar no
Brasil, dentre outras politicas publicas necessarias para a garantia do DHA, estabelece a
importancia de agdes e programas que fomentem a “educagdo alimentar e para o consumo, de

sorte a resgatar o real significado do que ¢ comida e comer” (p. 257).

A Educacdo Alimentar e Nutricional compreendida por este trabalho se refere a
otimizacdo e elevacdo dos conhecimentos, assim como de préaticas e habilidades capazes de
beneficiar a si mesmo e a sociedade na construcdo de um sistema alimentar sustentavel que

compreenda e valorize os sistemas culinarios locais, como um processo continuo de
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aprendizagem durante a vida por intermédio de a¢des do Estado, o que envolve conhecimentos

sobre a alimentacdo, salde, economia, politica e cultura.

A EAN, nesse sentido, faz parte do conjunto de conhecimentos empreendidos pela
sociedade (CONTRERAS, GRACIA, 2015), sociedade concebida como “um todo organico”
(PEREIRA, 2011, p.33), sendo imperioso que o Estado promova ac¢des e programas bem como
a sociedade se responsabilize na sua garantia, mas, como parte de um todo, somente a educacgao
alimentar ndo satisfaz nenhuma necessidade, sendo imprescindivel a sua articulagdo com outras
politicas sociais de SAN e de garantia do DHA, capazes, junto aos outros satisfiers, satisfazer
as necessidades humanas basicas, transpondo a ideia do individuo como consumidor e

apoiando-se na ideia de cidadania.

A realizacdo da autonomia culinaria passa, portanto, por um conjunto de acdes em torno
da EAN. Historicamente, a passagem do conhecimento do ponto de vista culinario sempre teve
na familia uma dimens&o importante na construcao de habitos alimentares, um processo em que
a cozinha, do lar, tem papel fundamental na construcédo do gosto. Cada preparacdo, mesmo que
dentro da mesma finalidade, pode possuir técnicas ou ingredientes diferentes, mas resultantes

no mesmo produto.

Se formos a Minas Gerais, por exemplo, o0 pdo de queijo ou a carne de lata, ou ainda, o
feijao tropeiro, podem ter diferentes temperos ou ingredientes. O pdo de queijo pode ser feito
com polvilho doce ou uma mistura de polvilho doce e azedo. O tempero da carne de lata —sendo
uma carne coccionada por imersdo e armazenada em gordura — pode ser feita com carne de
porco ou carne de vaca, mas mantendo a mesma técnica. O feijdo tropeiro, cuja base é feijao,
farinha e carne, pode ser adicionado de diversos ingredientes, dependendo do gosto do lar, para
complexificar o sabor dessa preparacdo. A moqueca baiana e a capixaba, pratos com
ingredientes diferentes, partem da mesma técnica, coccionar o alimento em uma panela de
barro, majoritariamente usando a agua dos préprios ingredientes. Em todos esses sdo

identificados como variagdes num sistema culinario ou de um sistema para outro.

Isso difere dos modismos gastronémicos e da exacerbacdo de um consumo deslocado da
realidade. Quando pensamos em uma coxinha, ndo € a massa ou o formato que a define como
tal, mas € a unido entre a massa e o frango — podendo ser adicionado outro ingrediente, como
queijo, como o Catupiry-, sendo a coxinha seria somente outro salgado com outro nome. A ideia
de coxinha de jaca ou qualquer outra variacao e, pior, ainda, a identificacdo disso como tal, esta
associado a falta de criatividade e a produgdo de mais do mesmo, significando uma perda em
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relacdo as habilidades culinérias e a construcéo de novas formas de se alimentar, de maneira a

contribuir positivamente do desenvolvimento gastronémico.

O mesmo pode ser referido sobre ideia geral de gourmet, atualmente usado mais de forma
caricata para exemplificar os impulsos na busca de distincdo da classe média, ha alguns anos
atras era usado como sinénimo de ingredientes de qualidades e feitas com diferentes técnicas,
com 0 objetivo de capturar o imaginario dos consumidores e oferecerem produtos a precos

abusivos.

O pressuposto de que se tem que pagar mais caro por um alimento que supostamente tem
mais qualidade exemplifica 0s rumos nos quais a sociedade tem se direcionado. A oferta de um
conjunto de produtos em quantidades absurdas para quem pode ter acesso e de baixissima
qualidade. A autonomia culinaria e o DHAA, exigem alimentos de qualidade como partida para

0 debate, ndo como excecéo.

Nesse sentido, a EAN deve ir em direcdo da autonomia culindria como mediador entre a
alimentacdo e o conhecimento cientifico no &mbito da nutricdo e salde, no sentido de
potencializar e dotar os comensais de novos conhecimentos sobre si, sua cultura e o
conhecimento, no sentido da autonomia culinaria, sendo capazes de transformar sua realidade

social.

Para Padrdo, Aguiar e Bardo (2017), assim como outros autores que debate a EAN de
forma critica no Brasil, o reconhecimento crescente da importancia dos processos educativos
no ambito das politicas sociais de alimentacao e nutri¢do, impulsionado pelo aumento alarmante
das (DCNT) que tem se expandido rapidamente, visto que a ma alimentacdo, combinada com
a falta de atividade fisica, esta entre os principais fatores de risco para as DCNT. Posto isso,
ela tornou-se alvo prioritério para intervencdes por parte do Estado. Nesse contexto, a promogao
de uma alimentagdo saudavel é agora considerada fundamental para a manutencdo da saude,
reduzindo ou prevenindo doencas e proporcionando uma série de beneficios que vao desde o

bem-estar fisico e mental até a longevidade.

As préticas educativas geralmente se apoiam recorrentemente via agdes em instituicoes
de ensino e os aparatos de atengéo basica a saude, de maneira a disseminar as recomendacoes
alimentares, através de programas de saude e alimentacdo (PADRAO, AGUIAR, BARAO,
2017).
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Frente ao cenario que ja foi retratado aqui em diversas passagens sobre os novos e velhos
dilemas em relagio a alimentagdo. E vital pensar sobre a necessidade de disseminagdo mais
ampla e abrangente sobre recomendaces alimentares de forma segura para a populacéo. E isso
tem realizado em diferentes realidades por meio de um conjunto de diferentes estratégias e

metodologias para a disseminacdo desse conhecimento.

Impor intermédio de boletins, cartilhas e guias (PADRAO, AGUIAR, BARAO, 2017);
ou ainda através de formas expositivas através de palestras, cursos, videos; ou ainda, com
técnicas de intervengdo como oficinas culinarias, de educacdo ambiental por intermédio das

hortas escolares estdo entre as diferentes formas utilizadas (SANTQOS, 2012).

A maioria das acdes em relacdo a educacdo alimentar parece ir de encontro com as
orientacdes dos Guias Alimentares Baseados em Alimentos. O dominio da visdo biomédica
(PADRAO, AGUIAR, BARAO, 2017; SANTOS, 2012), que pode ser estendido como

instrumento de reducionismo nutricional, se torna o principal eixo de acao.

Essa constatacao se da pelo carater descontinuo, isolado e descontextualizado com que a
maioria das acdes em torno da EAN tem se efetivado. Os guias alimentares, mesmo baseados
em alimentos e ndo somente em nutrientes, ndo necessariamente vdo em direcdo a autonomia
culinéria. Para mim, os limites impostos pelas metodologias que apresentam recomendacdes
cujos principios estdo baseados em uma classificacdo de alimentos em torno de suas
propriedades nutricionais em si, e ndo como meio de identificacdo de elementos que associam
a comida, a salde e a cultura, estabelecem uma relacdo estranha ao individuo em meio ao

bombardeio de informacdes sobre alimentacao vivenciado atualmente.

N&o era de se esperar outra coisa do que a insuficiéncia em torno da educacéo alimentar
frente a realidade, se partem da perspectiva das politicas sociais como mitigadoras de uma
sociedade, cujo principio seria a de manutencao da producdo e reproducdo das relagdes sociais

do capitalismo.

Entretanto, mesmo ndo desconhecendo outras propostas e estratégias desenvolvidas
para enfrentar o problema, e outros fatores de risco para além da alimentacéo, a
situacdo de evolugdo do estado nutricional apresentada deixa incertezas quanto a
efetividade dessas estratégias, entre elas as agdes de educacao alimentar e nutricional
planejadas e executadas. Na realidade, os estados de adoecimento e de alimentacéo
inadequada e insuficiente ndo devem ser apartados da totalidade social em que vivem
0s sujeitos. A problemaética decorrente dessa associacdo e a pratica educativa
correspondente ou necessaria devem ter como pressuposto ou referéncia fundamentos
tedricos que possibilitem “a compreensao de certo objeto dado a sua raiz. Portanto, ¢
natural olhar com desconfianca para a forma imediata de tudo aquilo que nos é
apresentado (PADRAO, AGUIAR, BARAO, 2017, p. 669).
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Trés elementos, pelo menos, sobre esse debate merecem um importante destaque.
Primeiro, a construcdo da autonomia culinéria exige do Estado a construgdo de a¢des que a
promovam a partir da EAN que consiste em estabelecer aproximacfes entre a realidade, a
cultura alimentar e a satde. Nesse sentido, pensar a intervencao na sociedade por intermédio da
EAN e, também, no sentido da intervencdo nutricional, deve considerar as dimensfes do
individuo, suas relagdes interpessoais e com 0 meio e as bases cientificas em alimentacdo e

nutricéo.

Educar sobre a alimentacdo difere de orientar sobre alimentacdo. Para mim, a EAN exige
um conjunto de profissionais da saude e de outras ciéncias no sentido da construcdo de agdes
que extrapolem o usual e o que hegemonicamente tem se estabelecido. O papel dos
nutricionistas como educadores é um dos principais pilares dessa constru¢do, mas também
gastrélogos?’, médicos, cientistas sociais, antropdlogos entre outros. No sentido de estabelecer
formas de acdo numa realidade social especifica, se distanciando da ideia de prescri¢do de dieta,

indo em direcdo a uma visdo holistica em relagdo a comida.

Boog (1996, 1997) faz uma diferenciacdo entre educacdo nutricional e orientacéo
nutricional (TABELA 15), eu seu debate sobre o papel do nutricionista como educador. A
Educagéo nutricional, trabalho privativo dos nutricionistas, tem um papel fundamental em torno
da educacdo alimentar, podendo corresponder positivamente em relacdo a construcdo de

recomendacdes e processos de ensino que elevem a autonomia culinéria.

Santos (2012) chama a atencdo que, dominantemente, mesmo com 0S avancos da
construcdo de politicas e acBes do Estado na educacdo alimentar e nutricional ao nivel mais
central das politicas, localmente os processos de intervencdo nutricional perpassam sob a
perspectiva da autora em relacao as orientagdes nutricionais, baseadas na rapidez do resultado
por intermédio da prescricdo dietética, principalmente no processo de atencdo clinico
nutricional, cujo objetivo seria a mudanca em relacdo aos comportamentos alimentares dos
individuos a partir da adeséo a dieta (SANTOS, 2012).

Tabela 15- Diferencas entre educacdo nutricional e orientacdo nutricional.

EDUCACAO NUTRICIONAL ORIENTACAO NUTRICIONAL
-Enfase no processo de modificar e melhorar o habito | -Enfase na mudanca imediata das praticas alimentares
alimentar a médio e longo prazo. e nos resultados obtidos.

-Preocupacdo com as representacdes sobre o comer e | -A preocupacdo principal € a mudanga de préaticas e 0
a comida, com o conhecimento, as atitudes e a | seguimento da dieta.

valoracdo da alimentagdo para a saude, além da
mudanca de préticas alimentares.

17 Gastrélogos sdo os profissionais com graduagdo em Gastronomia.



-A doenca e a consequente necessidade de mudanca de
habitos podem ser consideradas oportunidades de
crescimento e desenvolvimento pessoal.

-Busca-se a autonomia do cliente ou paciente.

-O profissional responsavel é um parceiro na
resolucdo dos problemas alimentares, com o qual o
cliente discute, sem constrangimento, seus problemas
e dificuldades.

-As mudancas necessarias ao controle das doencas,
incluindo aquelas relacionadas a alimentacdo, devem
ser buscadas numa perspectiva de integracdo e de
harmonizacédo nos diversos niveis: fisico, emocional e
intelectual.

-A descontinuidade no processo de mudangca nos
habitos alimentares e as transgressdes sdo
consideradas etapas previsiveis e pertinentes a um
processo dificil e lento

-Enfase  nos  aspectos de relacionamento
profissional/cliente ou paciente e na dialogicidade.
Avaliacdo objetiva e subjetiva da evolugdo do
paciente.

-O objetivo do processo é estabelecido em funcéo das
necessidades detectadas, que s@o discutidas com o
paciente, e das perspectivas e esperancas do cliente ou
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-A doenca ou 0 sintoma é sempre um fato negativo que
deve ser eliminado ou controlado.

-Pressupde-se a heteronomia do cliente ou paciente.
-O profissional responsavel é uma autoridade cuja
orientacdo deve ser seguida.

-As mudancas relativas a alimentacdo devem ser
obtidas mediante o seguimento da dieta.

-Ndo se aceitam transgressdes e frequentemente elas
se tornam motivo de censura.

-Enfase na prescrigdo dietética

-Predominancia ou uso exclusivo de métodos
objetivos de avaliacao.
-O objetivo do processo € estabelecido em funcéo de
metas definidas pelo profissional, para controle dos
processos patoldgicos.

paciente
Fonte: Boog (1996, 1997). Elaborado pelo autor.

Neste contexto, a autora destaca o hiato entre as estratégias delineadas pelas politicas
publicas e as praticas efetivamente implementadas no nivel local no que se refere a salde,
alimentacdo e nutricdo. Isso significa que, embora haja avangos notaveis nos debates sobre a
educacdo alimentar e nutricional, esses progressos ndo sdo acompanhados na mesma medida
pelas acdes concretas em ambito local. Além disso, observa-se outro hiato significativo entre

as discussoes tedricas e as aplicacbes praticas relacionadas a EAN.

Nesse sentido, a adocdo de acBes de EAN descontextualizadas com a cultura e os
dilemas locais na adogéo de materiais deslocados dessa realidade s&o um hiato para a incidéncia
nesse territério. A educacdo alimentar para a autonomia culinéria exige dos profissionais a
adequacdo da ciéncia para a realidade, e ndo o inverso, como comumente € realizado. Tentar
adequar a realidade a teoria também se refere a tentar adequar a teoria a pratica. Os estudos de
Santos demonstram mesmo que a teoria, dotada de préaticas de educagdo popular, inclusive
freirianas de conhecimento partindo da realidade, quando chega o0 momento no sentido da
efetivacdo das recomendacdes, tende a partir do olhar prescritivo ou reducionista da
alimentacéo (p.460).

Observou-se na maioria das publicacdes estudadas que ha a introducgdo de técnicas
que visam possibilitar a ampliagdo da participacdo dos sujeitos, particularmente

através das falas sobre sua propria experiéncia com o processo de adoecimento e/ou
com a alimentagdo. Todavia, as informagdes sobre as condutas alimentares saudaveis
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e apropriadas sdo socializadas de acordo com as recomendagdes vigentes, restando
aos sujeitos segui-las. A participagdo destes Ultimos nas solugbes dos problemas é
menor uma vez que o estatuto da ciéncia ndo é frequentemente colocado em questéo.
Aos participantes, as atividades educativas nesta fase sdo hegemonicamente centradas
em dirimir as dividas que porventura tenham.

Nota-se, deste modo, o uso de um conjunto de técnicas que procuram “facilitar” a
compreensdo destas condutas sem necessariamente modificar o0 modelo baseado na
transmissdo. Ainda neste aspecto, observou-se no ambito central a recorréncia da
formulacdo de material educativo. Sem questionar a relevancia que tem a producéo e
utilizacdo destes materiais, faz-se também necessario acentuar o incentivo a producédo
descentralizada dos mesmos. Marca-se ainda neste processo de construcdo a
necessidade da participagdo dos atores envolvidos bem como valorizacéo e respeito
as caracteristicas locais ndo sd na delimitagdo dos problemas, mas também de
proposigdo local de solugdes a serem empreendidas. Além disso, cabe ressaltar que
um material qualificado pode néo ser bem utilizado se ndo houver formacao educativa
apropriada dos sujeitos que o utilizam.

O segundo elemento que gostaria de destacar é o hiato entre a EAN para a autonomia
culinéria e a educagdo alimentar baseada na ideia liberal de autonomia dos individuos, ou
melhor, na ideia do “eu” autébnomo. O “eu” auténomo, ideia proposta por Salecl (2005) e
desenvolvida também por Fontenelle (2010), é a ideia de que a capacidade de nos administrar
e de escolher como lidar com as emocdes esta associada a percep¢do predominante do eu na
sociedade do capitalismo contemporineo. Atualmente, o verdadeiro “eu” € visto como sendo
cada vez mais construido por ndés mesmos, como um projeto individual. Esse conceito nos ajuda
a entender e diferenciar o que foi desenvolvido aqui como autonomia e reflete a crescente énfase
na autonomia individual e na responsabilidade pessoal na era contemporanea, onde a
autoconstrucao do “eu” ¢ considerada uma tarefa fundamental, como uma responsabilizacao

individual a partir das escolhas.

Aqui esta uma das principais criticas que pode ser estabelecida em relacdo aos GABAS,
e outros instrumentos de incidéncia na escolha dos individuos em relacdo a alimentacdo, que
sdo os limites que a perspectiva da prevencdo tem em relagdo a autonomia. Como bem
estabelece Padrdo, Aguiar e Bardo (2017) a estrutura que baseia a maioria dos GABAS, assim
como muitos instrumentos de divulgacdo de diretrizes alimentares, enfatiza geralmente a

prevencdo em detrimento da promogéo.

Medidas como esta buscam intervir nos comportamentos alimentares para mitigar os
riscos a saude, privilegiando o conhecimento cientifico em detrimento dos aspectos culturais e
dos habitos alimentares. Tal abordagem reflete a prevaléncia e a abrangéncia das normas,
regras, sistemas de controle e mecanismos de coercdo na sociedade. Essa concepcdo se
aproxima mais da ideia de liberdade como um direito igualitario a escolha, visdo que nos parece

mais congruente com a visdo burguesa do que com a realidade histérico-social da liberdade. O
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processo que pressupde que os individuos conseguem fazer escolhas racionais em liberdade é
permeado pela ideologia de um sistema cultural baseado na individualidade, racionalidade e

liberalismo, ignorando as limitagdes impostas pelas condi¢cdes materiais de existéncia.

Os limites em relacdo a prevencédo nos levar ao terceiro elemento, no qual engloba os
outros dois, as politicas e acGes em relacdo a educacdo alimentar exigem um processo mais
amplo de intersetorialidades das politicas sociais e mudangas estruturais baseadas na autonomia

culinéria e na promocéo da saude.

Como foi falado, os limites da prevencao, estdo associados no processo de expectativa
de escolha dos individuos por intermédio de informacdes cientificas e normativas em relacéo a
necessidade de mudancas nos habitos alimentares dos comensais, que muitas das vezes é
realidade de forma descontextualizadas. Para Czeresnia e Freitas (2009) e Padrdo (2014),
diferente desse processo é na construcdo de politicas sociais de alimentacdo em torno da

promocao.

A promocdo da saude, no sentido de da realizacdo do DHAA é mais abrangente e ampla,
cuja atuacdo € na potencializacdo da saude, e ndo focado na superagdo da doenca. Nesse sentido,
isso permeia um junto de mdltiplas a¢bes que sao dentro e fora dos sistemas de salde e de
ensino formal, no sentido da superacgdo das questdes estruturais em relagdo as problematicas. O
que significa que a construcdo da EAN para a autonomia culindria, exige a¢fes que vao em
diregdo das NHB como um todo, no sentido de dotar os individuos de conhecimentos cientificos
e populares que elevem a sua autonomia culinaria e de decisdo daquilo que comer, de forma

critica.

Os GABAs em si, por mais que no papel, coloquem orientagdes importantissimas para
dotar os comensais de uma capacidade melhor de escolha e na construgdo de politicas sociais
de alimentacéo, tém revelado pouco sobre a questéo da incidéncia real na sociedade frente aos
desafios colocados. Santos (2012), de forma categodrica, expressa que as agdes em relagdo a
EAN tém tido pouca efetividade quando defrontadas com o aumento de todos os indicadores
em relagdo a saude. Isso ndo significa que se deve “jogar o bebé fora junto com a agua do
banho”, mas da necessidade de questionar em que medida os grandes esforcos de diversos
setores da sociedade na construcdo e avango do conhecimento cientifico tem sido efetivado, e
guais sdo 0s contenciosos que marcam os desafios atuais do comer. Esse é, pelo menos, o intuito

no proximo capitulo.
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Para Padrdo, Aguiar e Bardo (2017), assim como para mim, deve-se construir um
processo em defesa de uma EAN a partir de uma pedagogia historico-critica. No sentido de
enfrentamento real dos desafios em uma sociedade marcada pelas desigualdades. Para as
autoras, isso requer que uma educacdo alimentar baseada na compreensdo das condicGes
estruturais dos sujeitos, estimulando a reflexdo critica sobre sua existéncia diante das

circunstancias concretas.

Na area da educagdo alimentar e nutricional, € essencial considerar as condigdes
materiais dos sujeitos. As politicas publicas ndo devem ser dissociadas das circunstancias e
alternativas concretas enfrentadas pelos sujeitos para lidar com as questdes nutricionais,
visando uma abordagem historica e critica que promova programas contextualizados e
sustentaveis. Por fim, é crucial que os processos educativos na area de alimentacao e nutricao
incorporem uma abordagem critica, discutindo as condi¢des materiais de existéncia como
determinantes fundamentais da questdo alimentar. Esta perspectiva € essencial para promover
transformacdes sociais concretas e tornar as politicas publicas mais eficazes e inclusivas
(PADRAO, AGUIAR, BARAO, 2017).

Ou seja, no sentido da construcdo de politicas sociais e a¢des de educacdo alimentar,
capazes de intervengdes que reconhecam a necessidade de transformacao das estruturas sociais,
gue ndo parte apenas da intencdo, ou de acBes descontinuadas, ou ainda, que de teorias que
figuem somente no papel. Parafraseando Gomes Janior (2015) as transformacdes em torno da

garantia do DHAA néo sdo somente um projeto, ou um sonho, mas é perfeitamente viavel.
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4 NECESSIDADES DO CAPITAL: comida boa para vender

As necessidades do capital, para Wetherly (2005)- e retomado em Gomes Junior e Pereira
(2013)-, tem como objetivo a manutencao das relacGes capitalistas de producéo, e, empregando
a mesma estrutura das necessidades humanas de Len Doyal e lan Gough, considera que as
necessidades bésicas do capital sdo o lucro e a producdo e apropriacdo da mais-valia, tendo
como necessidades intermediérias a ordem legal burguesa e o dinheiro (propriedade privada e
cambio), a conformidade (legitimagdo/ consentimento, coercédo), regulacdo da relagéo capital-
trabalho (entrada no mercado de trabalho, capacidade produtiva, desempenho produtivo),
regulacdo da concorréncia e as condi¢cGes materiais (infraestrutura), e, suas necessidades

especificas principalmente associadas as politicas estatais.

Destarte, Gomes Junior e Pereira (2013) destacam que, diferentemente das necessidades
humanas que possuem dimensdes qualitativas, as necessidades do capital estdo baseadas na
continua expansdo do valor, e, com isto, toda a complexidade das dimensfes expressadas na
teoria das necessidades humanas desenvolvidas acima desaparecem, sendo concebidas pelos

comensais a partir na nocao de dinheiro.

Wetherly (2005) destaca que o objetivo principal, ou, a necessidade do capital, é definido
nos termos da manutengcdo do modo de produgdo, ou seja, na manutencdo das relacfes de
producdo estabelecidas no capitalismo, no sentido do circuito do capital. Essa relacdo de
necessidades do capital tem uma relagcdo intrinseca com os interesses humanos de
desenvolvimento e progresso material. Nesse sentido, é predito como necessidades do capital,
e, fazendo um paralelo com as necessidades humanas, dos requisitos basicos para a manutencéo

desse modo de producéo, suas necessidades intermediérias e especificas.

Como necessidade béasica do capital, tem-se o lucro, num processo de produgdo e
apropriacdo da mais-valor, através da exploracdo do trabalho assalariado. Essa exploracdo ndo
é autbnoma, é necessario um conjunto de condicdes para que sejam realizadas, as necessidades

intermediérias, que sdo elementos que garantem a manutencdo do circuito do capital.

A ordem legal define o conjunto de regras que constituem as relagOes sociais e de
producdo, no sentido da garantia de direitos, como o da propriedade privada e as formas de
cambio. As trocas de mercadorias que baseiam o capitalismo também exigem uma forma de

equivaléncia universal para a realizacéo de trocas, no qual se estabelece através do dinheiro.
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Essa ordem legal também exige um conjunto de aparatos para as pessoas cumprirem as
regras. E necessario o aparato de conformidade para a legitimagdo, para criar certos

consentimentos e/ ou coer¢des para a manutencao dos aparatos legais e da forma de exploracéo.

Outras duas necessidades intermediarias sdo necessarias, a regulacdo da relacéo capital-
trabalho, ou seja, um conjunto de a¢bes que garantam a entrada no mercado de trabalho do
conjunto de trabalhadores necessarios para a manutencao e expansdo do lucro; da reproducgéo
da forca de trabalho e da sua capacidade de trabalhar. A outra € a regulacdo da concorréncia
como impulsionadora do processo de acumulagdo e do conjunto de infraestruturas necessarias

para que o capital gere lucro.

O conjunto de necessidades intermediarias do capital tem na sua esséncia o Estado e as
relacBes sociais envolvidas em sua conformacdo. Com efeito, as necessidades do capital
imprimem em nds, materialmente e no imaginario, uma serie de questdes quando refletido sobre

0 ato de se alimentar.

Seguindo nessa perspectiva, é possivel afirmar que no capitalismo a comida é uma
mercadoria como as outras e seu principal objetivo é a realizacdo do valor (MAGDOFF, 2012;
HOLT-GIMENEZ, 2017). Isso significa que a comida, como uma necessidade bioldgica e
cultural (FISCHLER, 1995; CONTRERAS, GRACIA, 2015), possui propriedades capazes de
satisfacdo de necessidades humanas, mas também, das necessidades do capital.

As mercadorias no capitalismo tém um status privilegiado na vida das pessoas, como um
sinbnimo quase que magico de prosperidade, do qual provém recursos simbolicos e materiais
que permitem a reproducdo do dominio do capitalismo e dos consumidores (LEE, 1993). A
realizacdo do valor, portanto, exigiu dos capitalistas imensos esforcos para dotar de algum
sentido as mercadorias, que s6 sdo possiveis através da construcdo de elos entre a cultura e a
economia a partir de um imaginario no qual as dimens@es de pertencimento e expressdo estao
associadas ao consumo (LEE, 1993). Nesse sentido, se forma uma cultura do capitalismo como
sindnimo de uma cultura do consumo, que se caracteriza “como a cultura impregnada da forma-
mercadoria e que, por isso, tornou-se um modo de vida que foi ressignificando os usos dos
objetos, assim como habitos, valores, desejos, paixdes e ilusdes de uma época”

(FONTENELLE, 2017, p. 13-14).

A comida tem se deslocado cada vez mais das dimensdes construidas a partir dos

significados sociais para uma ideia, elaborada em Carlos (1996) de ndo-lugar, ou seja, coloca a
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comida em um lugar de tamanha efemeridade e de ndo-identidade que esta se apresenta como
uma necessidade mutante (GOMES JUNIOR, 2015), marcado pelo individualismo e pela
meritocracia que sobrepdem a qualquer ideia de necessidades coletivas (GOMES JUNIOR,
PEREIRA, 2013).

Para Garcia (2003), os comensais tiveram que se readequar em meio as novas demandas
associadas a0 modo de vida urbanizado, no qual as solugGes da vida séo capitalizadas pelo
comércio e industria, o que resultou em mudancas significativas em todas as esferas do comer.
Nesse sentido, os sistemas alimentares e 0s sistemas culinarios sdo regidos para vez mais, de
acordo com Contreras e Gracia (2015), pelas exigéncias da economia capitalista, na
concentracdo e centralizacdo produtiva e a especializacdo do abastecimento alimentar realizado
por empresas cada vez mais onipresentes, possibilitando o que Heck (2004) concebe como uma
padronizacdo dos habitos alimentares dos comensais a partir da constituicdo de um standard

alimentar.

A construcdo de um modelo alimentar mundializado teve fortes consequéncias para 0s
sistemas alimentares e culinarios, como explicita Poulain (2004), este processo se deu a partir
da perda de alguns particularismos locais, a constituicdo de novas formas através da
mesticagem, no qual incorpora e transforma elementos de suas culinarias e a difusdo de

produtos e préaticas alimentares de forma global.

Carneiro (2005) sintetiza esse processo ao compreender que

a sociedade moderna, dominada pela légica estrita do mercado, pratica um sistematico
mecanismo de fetichizagdo das mercadorias. As técnicas de propaganda apenas
sofisticam a nocdo comportamentalista de comportamentos induzidos por reforgos,
massacrantemente repetidos ad nauseam. Por isso, somos tdo viciados em marcas,
especialmente de comidas, bebidas, vestudrio etc., produtos da cultura material
elevados a condigdo de veiculos de valores abstratos ou de compulses introjetadas
como parte de uma indugdo deliberada do vicio alimentar. Esse é um dos elementos
que nos permite refletir sobre o crescimento da obesidade, problemas cardiovasculares
e diabetes na época contemporanea (p. 74-75, grifo do autor).

Santos e Baca (2018), na esteira do debate sobre o capitalismo e a comida, consideram
que o capital determina aquilo que é bom para comer, uma ideia que esta imbricada, como
sinbnimo, da nocdo de bom para vender. Dessa forma, as autoras destacam que, como
mercadoria, o fetichismo é uma categoria importante que determina aquilo que é bom para

comer, uma expressao do que, no fundo, é a necessidade: a logica de valorizacdo do capital.
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Otero (2018) caracteriza a dieta atual dos comensais como a Dieta Neoliberal, baseada
principalmente na dieta americana, consolidada nos paises centrais e em acelera¢do nos paises
periféricos, marcada pelas mudangas no processo de producéo, industrializacéo e abastecimento
de alimentos, cada vez mais concentrada por grandes corporagdes multinacionais que
privilegiam na sua realizagao de valor alimentos ultraprocessados com alto teor de carboidratos,
gorduras e agucares, a precos decrescentes, disponiveis para todo o conjunto da populagéo.
Dieta esta que compromete a vida humana, ao limitar o acesso a alimentos in natura ou
minimamente processados da maior parte da populacdo e como o principal ator no aumento dos
problemas de obesidade e de outras doencas crénicas ndo transmissiveis (DCNT) associadas a

alimentacéo.

Colatruglio e Slater (2014) contribuem com este debate ao relacionarem este processo a
mudancas no sentido nutricional e culinario. As autoras destacam, portanto, duas transi¢des:
primeiro, a nutricional, no qual se refere as mudancas na satde da populacdo — principalmente
pelo aumento da obesidade-, as mudancas nos habitos alimentares com a incorporacao crescente
de alimentos ultraprocessados, a questdo do sedentarismo e a diminuicdo do tempo de
planejamento e elaboracéo das refei¢des, contribuindo para a perda de tragos culturais em um
ambiente alimentar mais homogéneo, rapido e conveniente; segundo, uma transicdo culinéria,
marcada pela perda das habilidades culinarias por essa nova dieta, imperando tracos e técnicas
culinéarias mais simplificados e mudancas na relacdo com a comida, o que também propicia o
consumo de ultraprocessados em detrimento a outras preparacfes e a descontinuidade do

processo de aprendizado coletivo e da comensalidade.

Como pode ser observado, a questao alimentar € marcada pelas necessidades do capital,
no qual, como explicitam Gomes Junior e Pereira (2013), os sujeitos realizam suas necessidades
mutantes numa liberdade negativa, em um pertencimento a partir da ideia de consumidor e ndo
de cidad&@o. Nesse sentido, o Estado, como principal agente na realizacdo das necessidades
humanas basicas, cede cada vez mais ao imperativo do capital, no qual as suas politicas sociais

tendem, nessa queda de braco desigual, a atender principalmente suas necessidades basicas.

A discussdo agora partird do processo de compreender esse movimento em relacao as
mudancas em torno da comida e como isso afeta a autonomia culinéria, indo em direcéo as
necessidades do capital. A argumentacdo aqui apresentada tem o intuito de contribuir para ser
percebido que os elementos que fazem com que ndo comam o que se deve comer, ou melhor, 0

porqué comemaos do jeito que comemos.
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Foi feito na primeira parte e no outro capitulo, um trajeto que até entdo evidenciava as
experiéncias dos GABAs e a perspectiva das necessidades humanas, agora, serd feito um
percurso sobre as necessidades do capital e 0 que se pode chamar de Guias Alimentares do

Capital baseados em Alimentos — ou em pseudoalimentos.

4.1 0 COMER NO CAPITALISMO CONTEMPORANEO E A AUTONOMIA CULINARIA

A relacdo entre a comida e os seres humanos desde sempre foi marcada por uma relagéo
entre o ser social e a natureza. Ao observarmos a evolucdo humana e a sua fixacdo em diferentes
territorios, o desenvolvimento das forcas produtivas sempre transformaram e foi impulsionado
pela alimentacdo. Desde o aprimoramento das técnicas de cacga, pesca, a agricultura, dos
instrumentos e técnicas de cocgdo e manipulacdo do fogo deram origem a diferentes

manifestacdes, no qual, por razdes ébvias, a comida era o centro.

No capitalismo, ¢é diferente, € como se a comida seguisse 0S mesmos ritos Nos quais se
submetem qualquer coisa a mercadoria. Os contenciosos e 0s motores de desenvolvimento
daquilo que é comestivel, tanto do ponto de vista biolégico quanto do imaginario, parecem
seguir 0S mesmos rituais cujos movimentos se dédo em torno do valor, e ndo necessariamente
do valor de uso. J& me referi aqui no trabalho sobre como a comida modificou a sociedade e
teve um papel importante no processo de construcdo do capitalismo, bem como o capitalismo

constituiu novas bhases e estruturas em torno do comer.

Quando Fischler (1995) disse que nem tudo que é comestivel é culturalmente comestivel,
parece ser diluido no capitalismo. E consumida uma quantidade enorme de insumos agricolas,
agrotoxicos, espessantes, saborizantes e outras infinidades de compostos quimicos sem nem
percebermos, tudo em nome do lucro e dos impulsos de um comer cada vez mais acelerado e

com rituais que permeiam somente o dinheiro.

E o rito do capitalismo como religido, como bem estabelece Walter Benjamin (2015).
Para o autor, o capitalismo, para além de um sistema econdmico, é como uma forma de religido,
cuja funcgéo é a satisfacdo das necessidades emocionais e existenciais, processo que outrora era

realizado pelas religides tradicionais.
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Para o autor, o capitalismo é comparado a um culto religioso desprovido de dogmas,
concentrando-se exclusivamente em rituais e praticas devocionais sem intervalos para descanso
ou momentos ndo celebrativos. Este processo continuo de adoracao reflete uma busca obsessiva
e implacavel por objetivos econdmicos e sucesso material. Além disso, o autor descreve o
capitalismo como um sistema marcado por uma intensa cultura de culpa que permeia todas as
suas estruturas. Esta culpa nédo visa a expiag¢do ou perddo, mas sim a culpabiliza¢do incessante,
inclusive atribuindo-a a divindade. 1sso gera um ambiente de constante responsabilidade e

autoexame, alimentando um ciclo interminavel de adoracao e busca por redencéo.

A constituicdo dessa religido, que marcaré estruturalmente a relagdo com a comida s6 foi
possivel através da conformacéo do espacgo urbano como o espaco privilegiado para a realizacdo
do valor na economia capitalista, constituindo uma prépria cultura, no qual é categorizado por
Fontenelle (2017), como a cultura do consumo. O que compreendo como consumidor na
atualidade tem como raizes, para a autora, no processo de Revolugdo Industrial e na Revolugao
Francesa, elementos que marcaram, para além do ponto de vista politico e econémico, a

construcdo de novas subjetividades e a era moderna.

As mudancas econémicas e sociais impulsionadas pelo crescimento da producdo
industrial e pela reorganizacdo do comércio varejista, permitiram uma ampla disponibilidade
de mercadorias na sociedade europeia. Essas transformacOes foram especialmente
influenciadas pelo desenvolvimento urbano, que se tornou o epicentro das industrias, comércio
e gestdo financeira (FONTENELLE, 2017).

Para Fontenelle (2017), no contexto urbano, surgiram novas necessidades e padrdes de
consumo, estimulando uma cultura consumista associada ao ideal de progresso individualista e
a busca pelo autoaperfeicoamento. A cultura de consumo resultante dessas mudancas afetou
ndo apenas as classes privilegiadas, mas também a classe média e trabalhadora, influenciando

padrbes de comportamento e valores.

Fine (2002) e Fine e Bayliss (2021) estabelecem que, no entanto, a liberdade de escolha
do consumidor era condicionada pela disponibilidade de renda e pela capacidade real de
satisfazer suas necessidades, muitas vezes levando a situagcdes de endividamento e excesso de

trabalho para a realizagdo das mesmas.

Assim, o capitalismo e a cultura de consumo associada a ele moldaram uma nova

identidade para o individuo moderno, onde a busca pela diferenciacdo social e a liberdade s&o
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frequentemente associadas ao consumo. No entanto, essa ideia de liberdade de escolha é
limitada pelas condicGes econdmicas e sociais reais enfrentadas pelos consumidores,
destacando as complexidades e desigualdades subjacentes ao sistema econdmico e social

emergente.

Para Gomes Junior (2015), é como se a emergéncia de uma nova gramatica identitaria
fosse caracterizada por "necessidades mutantes”, moldadas pelo contexto do mercado. Nesse
cenério, a énfase parte do mérito individual e na promocdo de desejos e aspiracGes que
obscurece a busca por igualdade de direitos essenciais para a realizacdo das NHB, ¢é

consequentemente para a autonomia culinaria.

Ao invés do desenvolvimento no sentido da realizacdo das necessidades humanas, é
vivido um sistema pautado na busca de uma igualdade superficial, baseada na homogeneizacéo
de preferéncias e comportamentos, que apaga as diferencas individuais em prol de uma
uniformidade pasteurizada. Parafraseando o autor, movimento este de homogeneizacdo de
valores e necessidades, que busca uniformizar desejos e expectativas, é equiparado a ideia de
uma "dobra social”. Essa "dobra" sugere uma reconfiguracdo do tempo e espaco sociais, onde
as diferencas e hierarquias sociais séo relativizadas pela manipulacdo do imaginério coletivo.
Nesse mundo marcado pela velocidade das transformagdes, o efémero e fugaz adquirem uma
aura de perenidade, impulsionando constantemente os individuos em dire¢do a satisfacdo de
suas aspiracdes pessoais e desejos individuais (GOMES JUNIOR, 2015).

Parte desse processo, a comida como efémera e fugaz, de um processo de manipulacao
do imaginario social onde faca sentido comer aquilo que se come hoje. Desse ponto de vista,
entra-se no cerne da questdo que iniciei na primeira parte do debate sobre os questionamentos

a Marion Nestle, entéo, porque ndo aprendemos?

Essa pergunta tem como questdo as raizes do processo de comer no capitalismo. Nao
basta somente identificar aquilo que ndo se deve comer, e muito menos basearmos em um
processo de culpabilizagdo dos individuos. E um sistema feito para que qualquer recomendag&o

que tente escapar ou de alguma forma impelir a acumulacao seja fortemente rechacada.

O neoliberalismo tem como marco que o diferencia dos outros momentos do
capitalismo, a forma vertiginosa que a financeirizagdo tem ocorrida nos ultimos tempos, um
processo que libera cada momento em relagdo a producado e reproducdo da economia e da vida

humana. Esse processo de compulsdo expansiva de lucro dotou a alimentacdo humana de um
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processo de constante expansdo dos niveis de producdo de alimentos, sem refletir
necessariamente num processo de expansdo do consumo alimentar daqueles que ndo comem
(FINE, 2021).

Para Saad Filho (2015), o processo de financeirizacdo das sociedades capitalistas,
impulsionado pelo neoliberalismo, caracteriza 0 modo de producéo atual, onde o capital ficticio
desempenha um papel central. 1sso é evidenciado pela expansdo de instrumentos financeiros,
atividades especulativas e recompensas para os capitalistas, tudo sustentado por uma crescente

taxa de exploracao.

Esse fendmeno ndo apenas fortalece o poder das corporagdes globalmente, mas também
integra de forma estrutural a producéo e as financas, moldando um sistema alimentar global

onde o capital financeiro controla tanto a especulacdo quanto o provisionamento de alimentos.

Para Fine e Bayliss (2021), em um mundo cada vez mais dominado pelo capital
financeiro, grandes conglomerados exercem uma influéncia significativa no processo de
financeirizacdo dos alimentos. Esse movimento ndo se limita apenas a cadeia de producéo, mas
também permeia as operacdes dessas empresas. Pode ser observada essa financeirizacdo
ocorrendo na especulacao de terras e na producdo agricola, bem como nos setores varejistas,
atacadistas e de fornecimento de matérias-primas. Para os autores, por exemplo, algumas
empresas varejistas ndo s6 obtém lucros com a venda de alimentos, mas também financeirizam

seus proprios ativos ao investir em diversos tipos de ativos financeiros.

Além disso, essas empresas criam servicos financeiros, como cartdes de credito e
seguros, para ampliar sua participagdo no mercado financeiro. Outro exemplo dado pelos
autores é a presenca de empresas que atuam na producao de sementes e agrotoxicos, mas que
também tém operagdes nos setores de transporte, terras e servicos financeiros. Além disso, é
observado um aumento da especulacdo de commodities agricolas nos mercados financeiros
globais. Esses exemplos evidenciam a extensdo da financeirizagao dos alimentos e sua presenga

em varias etapas da cadeia produtiva e comercializacdo (FINE, BAYLISS, 2021).

Para Pereira (2016), na mente dos neoliberais, as desigualdades sociais s&o vistas como
naturais e inevitaveis, comparaveis as desigualdades fisicas e mentais entre as pessoas.
Portanto, ndo séo julgadas se sdo justas ou injustas, pois séo vistas como resultado de forcas
naturais e nao intencdo e acdo humana. Como resultado, as desigualdades de classe nédo

justificam intervencdes do Estado, exceto em casos minimos e sem a garantia do que, para mim,
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é considerado como direitos, pois sdo percebidas como o resultado inevitavel de um processo
espontaneo. Os neoliberais atribuem essas desigualdades, expressadas na pobreza, doenca,
desemprego ou a falta de moradia ao destino, ou a uma "méo invisivel" do mercado, eximindo
qualquer responsabilidade individual ou coletiva. Uma visdo de mundo alinhada com a
premissa de que o livre mercado e a ordem espontanea devem prevalecer, rejeitando qualquer

forma de intervengdo governamental que restrinja a liberdade individual ou controle o mercado.

As politicas sociais tendem a ser:

a) Baixa intensidade protetora do Estado, expressa pela diminuicdo de sua garantia
aos direitos sociais;

b) Predominancia de politicas sociais focadas na pobreza extrema, em substituicao as
politicas sociais universais;

c) Ressurgimento das condicionalidades, ou contrapartidas compulsérias, como
mecanismo de controle do acesso dos pobres a beneficios aos quais teriam direito tout
court;

d) Substituicdo do welfare (bem-estar incondicional, baseado no status de cidadania)
pelo workfare (bem-estar em troca de trabalho, ou de sacrificios, baseado no contrato
ou na contabilizago de perdas e ganhos). E o que alguns, como Abrahamson (1995),
chamam de visdo shumpeteriana, ou empreendedora, do bem-estar social;

e) Culpa dos pobres por sua situagdo de privacdo, ao ponto de que em paises como 0s
Estados Unidos, eles sejam chamados de subclasse (underclasses), dada a suposi¢éo
estereotipada de que possuem uma cultura inferior - a "cultura da pobreza";

f) Substituicdo das analises socioecondmicas dos determinantes da pobreza por
argumentos morais, que relacionam o empobrecimento de parcelas consideraveis da
sociedade a comportamentos individuais desviantes;

g) A "refamilizacdo”, na opinido de Saraceno (1995, p.261), ou a revalorizacdo da
familia como principal canal de absor¢do dos novos riscos sociais decorrentes do mau
funcionamento do Estado e da auséncia de vocacgéo social do mercado (p.34-35, grifos
da autora, tradugdo).

A compra e venda da forga de trabalho, que se apresenta como uma equivaléncia no
processo de trocas de mercadorias, na circulacéo, apresenta-se como uma igualdade abstrata,
visto que, na producdo, percebe-se que as relacbes entre o capital e trabalho ndo séo
equivalentes, mas se da pelo intermédio da mais-valia e a exploracdo do trabalho (WELLEN,
2019).

No modo de producdo capitalista, devido a expropriacdo dos meios de producédo e a
forma mercadoria, fomos todos transformados em vendedores e compradores, Vvisto que esse
sistema coloca 0 mercado no centro das relagdes sociais, como mediador das necessidades
humanas. Nesse sentido, o direito para estes, seria assegurado na garantia da legitimidade como
proprietario privado, uma relacdo de uma igualdade abstrata de poder vender e comprar
mercadorias (WELLEN, 2019).
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Nesse sentido, a construgéo desse ambiente que marca a sociedade capitalista e todas as
suas relacdes, tem efeitos deletérios em diversos niveis para 0s comensais. Ao nivel mais global,
com consequéncias irreversiveis a natureza e aos corpos, onde é vivenciado, o que pode ser

caracterizado como uma sindemia global.

A sindemia global da mé& nutri¢do, obesidade e mudancas climaticas foi proposto em
2019 a partir do relatorio publicado por Swinburn et. al. (2019). Essa sindemia representa um
desafio multifacetado e interconectado para a satde global, com raizes profundas na intersecédo
de fatores sociais, econdmicos e ambientais, vista como o principal desafio em relacdo a saude

dos seres humanos e do planeta no século 21.

Como foi visto aqui, de acordo com relatério de 2023 da FAO que a inseguranca
alimentar afeta cerca de 2,4 bilhdes de pessoas, com 11,3% em situacdo grave (FAO et al.,
2023). Em contrapartida, a obesidade global cresceu, com 1,9 bilhdo de adultos com sobrepeso
e 650 milhdes considerados obesos, superando as mortes causadas pela inseguranca alimentar
em muitos paises (WHO, 2023).

H& uma extensa literatura em relacdo aos efeitos desse processo da agricultura, no
processo de industrializacdo dos alimentos e nas mudancas em relacdo ao abastecimento
alimentar. Em toda a cadeia até chegar nas mesas, a transformacao da comida passou a ser cada
vez mais um ativo financeiro para além de qualquer coisa, com consequéncias ambientais e

sociais jamais vistos.

O processo de financeirizacdo, a construcdo desse imaginario social, e a constituicdo de
uma cidadania pelo consumo, e da sindemia global, tém efeitos deletérios em relacdo a
autonomia culinédria. Nesse sentido, as formas em que se estrutura a sociedade e as
consequéncias desse processo fazem da comida, o imperativo somente de acumulagéo e lucro,
cujos efeitos ndo se estendem somente em relacdo ao nivel mais macro. Mas também ao nivel

das cozinhas, da mesa e dos corpos.

A velocidade que a acumulacdo se realiza no modo de producéo capitalista, fez com que
fosse encurtado o espago ndo somente entre a producdo e a oferta das mercadorias, mas também
que se consuma cada vez mais rapido, e pior. Nesse sentido, a mesa, como um espaco de debate,
conversas, prazeres, se tornou cada vez mais um espaco fugaz. E permitido comer em qualquer

momento e de qualquer forma. Isso se estende desde a diminuicdo da hora das refeicdes para
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os trabalhadores — e, também, dos restaurantes no interior das empresas — & comer em pe, ou

sentados nas ruas.

Nesse sentido, a perda da sociabilidade que marca a sociedade capitalista, € um comer
solitario, cujo unico marcador é aquilo que vocé quer ou pode comer, individualmente. Mesmo
que em coletivo, a comida tem se tornado cada vez mais individual, casa um pede alguma coisa,
ou abre sua marmita, comendo em isopores com garfos de plastico. Como se refere Attali (2021,
p. 144), 0

desaparecimento das refei¢Ges, ocasifes de debate, tona muito mais dificil a criacdo
de concepgdes comuns. A soliddo leva a um consumo sempre crescente, a lambiscar

qualquer coisa o tempo todo. E a comprar qualquer coisa também: o fim da refeicéo
a mesa é o melhor aliado da sociedade de consumo.

Atalli (2021) chama a atencdo para essa relagdo. A comida, em seu desenvolvimento
historico, sempre foi mediado pela natureza e pelas relac@es sociais, que marcam o que comer,
como comer e com quem comer. Com o processo de sedentarismo, 0 espaco da mesa tornou-se
um dos principais momentos em que as relagdes sociais e de poder conformavam o gosto e a
sociabilidade desse momento. Esse processo de sedentarismo, para o autor, parece ter uma
novidade agora, um passo atras que nos remete a um processo anterior na historia da
humanidade. A prevaléncia de habitos ndmades, em que comer sozinho, em pé, de qualquer
forma e quando quiser, sdo parametros perfeitamente aceitaveis. Num processo crescente de

solidao alimentar.

O ato da comensalidade, que trata do sentido da construcdo do gosto e da sociabilidade
gue marcam a autonomia culinéria, ao serem suprimidas, aparecem de forma efémera ou como
marcador de uma disting3o social. E perfeitamente aceitavel, atualmente, que a comida seja um
anexo de qualquer outra atividade ou a distragcGes, como comer a frente da televisdo ou do

telefone, ou comer enquanto realiza outras tarefas.

Como distingdo social, o empobrecimento da autonomia culindria e o papel da
comunicacdo em torno da alimentacdo fizeram com que fosse aceitavel e coerente 0 aumento
expressivo de canais nas televisdes e paginas e celebridades nas redes sociais que tratam sobre
a comida. Num processo em que se reifica muito mais o que as pessoas desejam comer do que

a materialidade do mesmo.
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A emergéncia de restaurantes que viralizam nas redes sociais pelo fato de serem
“instagramaveis*®”, fortemente recomendados pelo jaba de influenciadores, fez com que a foto
e a aparéncia do lugar e da comida fossem mais importantes que o gosto e a técnica. Nao é uma
distingdo em relagcdo a comida boa ou ruim, ou do aburguesamento da comida, é uma distin¢éo
cujo pertencimento esta associado a garantir que seja comunicado que vocé esta naquele espaco,

a partir do que vocé aparenta ser em suas redes sociais.

E a estética da imagem, que assume na contemporaneidade como um processo de
fetichizacdo da cultura, de um estilo de vida fragmentado e descontinuo em que ha a prevaléncia
da construcdo simbdlica de uma cultura associada ao consumo, num processo de finalidade, ao

mesmo tempo, sem fim.

Nesse sentido, a dimenséo de pertencimento social e cultural associado a comida perde
a sua forca. Nesse sentido, mudam-se as regras em torno dos sistemas culinarios, num processo
de miscigenacdo de um gosto, para um gosto relativamente pasteurizado e comum. A variedade
de alimentos que pertencem a um sistema culinario e suas especificidades, como técnicas e
ingredientes culinarios, parecem perder forca nesse processo. O que deveria ser acido, fica
pouco &cido, o apimentado, fica pouco apimentado, o salgado, fica ligeiramente insosso. O
processo de traducdo do capital em termos de gosto, é referenciado na busca por um gosto

médio, no sentido de capturar cada vez mais pessoas em torno daquilo que quer que se coma.

Todos querem comer tudo, mas é tudo muito limitado, visto que partem dos mesmos
ingredientes. Se formos em qualquer rede social atualmente, e vermos a maior parte dos videos
que é publicada sobre comida, a maioria deles apresenta quase as mesmas coisas, algum tipo

de carne, servido com algum tipo de gréo ou tubérculo, com algum tipo de queijo por cima.

Ao mesmo tempo, em que ha a permanéncia constante desse “coma mais”, por outro
lado, ha o processo inverso, do “coma menos”. Um processo em que o comer sozinho, também

significou um processo que Attali chama de siléncio vigiado.

A sociedade de hipervigilancia, que ja se anuncia ha tanto tempo, estd se
estabelecendo em todos os dominios, e primeiramente nesse. Cada um de nds sera
vigiado por diversos atores, publicos e privados, que vao querer saber tudo o que cada
um Ié, escuta, assiste, pensa, fiz, come, bebe, para nos vender mais e melhor, a fim de
melhor avaliar os riscos sanitarios e de controlar com mais eficicia a ordem social.
Nesse mundo, o valor supremo ndo se encontrara mais na energia e no gosto, mas na

18 Algo visualmente atraente ou esteticamente agradavel o suficiente para ser compartilhado no Instagram ou em
outras redes sociais.
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informacdo e nos dados sobre os comportamentos alimentares se tornara essencial (p.
220).

Esse processo contante de vigilancia tem diversos efeitos em relacdo a comida.
Primeiro, é o bombardeio de informacdes e de preocupacgdes do que se deve comer. As dietas
da moda e estudos duvidosos sobre os efeitos isolados de alguns alimentos séo parte desse
processo. Uma hora o ovo é vildo, em outra € rei. Uma hora a gordura é ruim, em outra, exalta-

se a dieta cetogénica®®.

Segundo, € esse processo de vigilancia sobre a comida e o0 ato de comer, faz com que se
coma com culpa, e depois, buscando uma redencao para compensar esse processo. A culpa na
hora de se alimentar é um processo doloroso ao pensarmos que a comida deveria ser um
momento de prazer e sociabilidade. Tem-se culpa de comer alimentos que teriam excessos de
calorias, de gordura, ou muito aglcar. Buscando-se em dietas restritivas formas de compensar
essa culpa. E, quando efetivada essa dieta, é buscada uma redencdo novamente naquilo que se

tem culpa em comer. E um ciclo quase masoquista em relacdo a comida e aos corpos.

Terceiro, esse processo de vigilancia também tem como premissa um corpo ideal, do
ponto de vista de uma dieta, mas também, estético. Isso significou, a0 mesmo tempo, um
processo de pasteurizacdo da diversidade alimentar a partir do nutricionismo; de patologizacao
de corpos que divergem do padrdo ideal e estético; em que colocam a forma do seu corpo como

um marcador que pode integrar ou excluir dos espacos da vida cotidiana.

Dentre as mercadorias uma chama a atencdo, os ultraprocessados. Até aqui, a analise no
terceiro capitulo, remeteu-se mais sobre a comida-mercadoria no geral, mas é importante

destacarmos que essa se diferencia da comida de verdade®.

4.1.1 Ultraprocessados: uma mercadoria especial

Os ultraprocessados séo, sem duvida, a materializacdo mais evidente das necessidades
do capital do ponto de vista alimentar. Do ponto de vista da satde humana, ha uma extensa

literatura epidemiologica dos seus efeitos sobre os comensais. A revisao realizada por Lane

19 Dieta baseada no consumo com baixo teor de carboidratos, moderado em proteinas e rico em gorduras
consideradas saudaveis.

20 Comida de verdade é um termo utilizado no Brasil para se referir a comida socialmente referenciada, no qual
pode ser excluido os ultraprocessados.
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et.al. (2024) constatou que, entre os diversos estudos ja realizados, pelo menos 32 indicadores
de salde, em relacdo a mortalidade, cancer, salde mental, respiratoria, cardiovascular,
gastrointestinal e metabdlica, tém uma relacdo direta com o seu consumo.

Os ultraprocessados sdo os alimentos que desde a década de 50 do século passado
culminaram num processo de transi¢do nutricional nos paises do centro, sendo a principal fonte
de energia, por meio das calorias, como Estados Unidos, Canada e Reino Unido; processo este
também em curso nos paises da periferia, como Brasil, México, Africa do Sul e India
(MONTEIRO, et. al, 2018; MONTEIRO, et. al, 2019; BAKER et. al., 2020).

Nos ultimos anos, hd um aumento continuo no volume de vendas de alimentos
ultraprocessados em todas as regides do mundo. Conforme a pesquisa de Baker et al. (2020),
enquanto ha uma relativa estagnacédo nas vendas desses produtos na Europa Ocidental, tem-se
observado um rapido crescimento nos paises onde a transi¢do nutricional ja ocorreu, assim

COmMo Nos que estdo em processo de transicao.

Além do volume de vendas, o estudo também destaca que o volume de compostos
quimicos, como adocantes, gorduras, sédios e aditivos cosméticos presentes nos alimentos
ultraprocessados, segue a mesma tendéncia de crescimento. Isso sugere uma convergéncia

global em dire¢do a uma alimentagéo cada vez mais altamente processada.

Mas, por que entdo a industria dos ultraprocessados tem tido cada vez mais espago em

nossas mesas e nas nossas mentes?

O processo de acumulacdo e a tendéncia declinante da taxa de lucros, visto a
consolidacdo desse tipo de produto nos paises centrais, fazem com que essas multinacionais
expandam suas operacdes, no intuito de capturar e ampliar seu mercado. Como destaca Baker
et. al. (2020), essa expansdo transacional para além da saturacdo do mercado em seus paises de
origem, esse processo foi motivado por grandes recursos financeiros disponiveis devido a altas
capitalizacGes e lucros, reconhecimento global de marca e expertise em adaptar produtos as

diferentes culturas e regulamentacgdes locais.

Com efeito, isso impulsionou esse processo de globalizacdo dos sistemas alimentares,
removendo barreiras a0 movimento de recursos e produtos entre fronteiras e facilitando a
entrada e o crescimento das multinacionais do setor alimentar em mercados da periferia. Por
meio de investimentos substanciais, marketing agressivo e ado¢é@o de novas tecnologias, essas

empresas também incentivaram para a constitui¢cdo de uma industria de alimentos ao seu modo,
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ao nivel nacional (BAKER, et. al., 2020). A Figura 15 demonstra a evolugdo das vendas de

ultraprocessados no mundo.
Figura 15- Venda (kg) de ultraprocessados nas regides do mundo
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Fonte: Baker et.al. (2020)

Wood et. al. (2023b) publicaram uma importante pesquisa sobre o processo de
financeirizacdo da industria de ultraprocessados. Baseado na experiéncia estadunidense em
relacdo a producédo venda de ultraprocessados, os autores desse trabalho discorrem que desde a
década de 80 do século passado, essa industria tem dedicado cada vez uma por¢do maior dos
seus lucros para os acionistas, se compararmos com 0s outros setores agricolas e de alimentos.
Nesse sentido, os gestores de grandes fundos tém tido uma influéncia substancial no processo

de governanca dessas empresas no sentido de ampliar e maximizar seus lucros a curto prazo.

Esse crescimento, impulsionado pelo processo de financeirizagdo, € resultado de
mudangas relacionadas ao aumento da renda, urbanizagéo, transformacodes na estrutura da forga
de trabalho e crescimento demografico. O aumento da renda dos trabalhadores e a consequente
reducdo da parcela destinada a alimentacdo em relacdo aos gastos totais permitem uma maior
diversificacdo e acesso a dietas mais variadas. Inicialmente, essas empresas tendem a se

estabelecer em areas de maior renda, mas a medida que a producdo se torna mais eficiente e 0s
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alimentos ultraprocessados se tornam parte do imaginario social, hd uma ampliacdo do mercado
para 0s consumidores de renda mais baixa (BAKER et. al., 2020).

Figura 16 - Crescimento da Industria de Ultraprocessados
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Fonte: Wood et. al. (2023a).

Esse processo também esté associado as mudancas da demanda e de toda a cadeia de
suprimentos, seja global, regional ou nacionalmente. Nesse processo, as grandes empresas do
agronegocio fornecem a base dos ingredientes para a formulacao dos ultraprocessados. O varejo
moderno distribui e diversifica os mercados de alimentos e bebidas ultraprocessadas. E, o

marketing impulsiona a demanda por esses produtos (BAKER et. al., 2020).
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Wood et. al. (2023a) examinam o crescimento da industria dos ultraprocessados
FIGURA 16). De acordo com os pesquisadores, entre 1989 e 2019, em termos de receita, a
industria global de ultraprocessados quase dobrou — tabela (a) — em termos de ativos totais,
triplicou — tabela (b)- e em termos de capitalizacdo de mercado, quintuplicou, sendo
consistentemente maior do que a indudstria ligada a producdo de alimentos e processamento
primario. A maior parcela desse processo € realizada por oito corporagfes, sendo: Nestlé,
PepsiCo, Unilever, Coca-Cola Co, Danone, Fomento Econdmico Mexicano - o operador da

maior planta engarrafadora da Coca-Cola Co-, Mondelez e Kraft Heinz Co.

Assim como o capitalismo € heterogéneo, o impacto dessa industria em relacdo a
alimentacdo e a conformagdo dessa financeirizacdo também € variavel no e entre os paises. As
barreiras culturais, por exemplo, sdo processos importantes para a contensdo dessas mudancas.
Sua extensao e 0 quanto esse processo resiste € desconhecido, mas fato é que as determinagoes
em relacdo a comida, por mais que seu objetivo seja o lucro, estdo alem de qualquer

racionalidade econémica. Se existe o valor da comida, existe também o valor de uso.

A prevaléncia do consumo de ultraprocessados é geralmente medida pelos estudos
epidemioldgicos pela quantidade que cada um dos quatro grupos da classificacdo NOVA de
alimentos representa no montante total de calorias ingeridas pelos comensais. Existe uma
extensa quantidade de artigos e estudos em diferentes paises, principalmente no que tange o
consumo na América do Sul, América do Norte, Oceania e Europa, mas poucos trabalhos nas

regides da Asia e Africa.

Esse sentido, a extensdo dos seus efeitos, é visto de formas distintas em diferentes paises
(TABELA 16). Como foi dito, em paises da América do Norte, como Canada e Estados Unidos,
o consumo alimentar de ultraprocessados representa a principal fonte de calorias ingeridas

diariamente, 0 mesmo pode ser verificado nos paises mais ao centro e norte da Europa.

Na América Latina, o México tem o0 maior consumo de ultraprocessados. A gastronomia
mexicana € uma das mais conhecidas do mundo. Ela foi fortemente difundida no processo de
globalizacdo de algumas culturas alimentares, principalmente em sua forma mais caricata. A
expansdo das redes de fast food de comida mexicana globalizou o gosto dos comensais no
sentido de conhecer essa determinada cultura. Esse movimento também se deu, por exemplo,

com a gastronomia japonesa, italiana, entre outras, num processo de traducdo do capital no
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sentido daquilo que seria um gosto exdtico em outro determinado pais, na construgdo de novas

formas de acumulacéo via essas redes, restaurantes e determinados produtos.

Tabela 16- Prevaléncia (%) do consumo de ultraprocessados em paises selecionados

‘ Grupo 1% ‘ Grupo 2% ‘ Grupo 3% ‘ Grupo 4% ‘ Populacéo do Estudo

Ameérica do Norte

Estados Unidos® 27,40% 540%| 10,20% | 57,00% | Populacdo Adulta

Canada % 39,40% 7,10% 7,80% | 45,70% | Maiores de 2 anos

México?’ 53,90%| 10,10% 6,00% | 30,00% | Maiores de 1 ano

América do Sul

Brasil®® 53,40%| 1560%| 11,30%| 19,70% | Maiores de 10 anos

Chile? 33,80%| 11,00%| 26,60%| 28,60% | Maiores de 2 anos

Colémbia® 59,20% 7,20%| 14,40% | 19,20% | Maiores de 1 ano

Argentina® 34,20% 16,20% 21,00% 28,50% | Populagdo Adulta
Europa

Portugal®? 4199%| 11,83%| 23,98%| 22,20% | Populagdo Adulta

Espanha® 55,21% 13,70%% 31,09% | Maiores de 5 anos

Franca® 44,00%% 24,90% | 31,10% | Populagio Adulta

Reino Unido® 34,35%% 8,83% | 56,82% | Todas as idades

Asia

Indonésia®® 57,20%| 21,60% 1,70%| 19,50% | Todas as idades

Coreia do Sul* 59,80% 4,00% 11,20% 25,10% | Adultos

Japédo* 44,90% 5,50% 11,30% 38,20% | 30 a 59 anos
Africa

Senegal*? 60,00% 4,00% 6,00% | 30,00% | Populagdo Adulta

2L Alimentos in natura e minimamente processados.

22 Alimentos processados de uso culinario.

23 Alimentos processados.

24 Alimentos ultraprocessados.

25 JUUL et. al. (2022).

% POLSKY, MOUBARAC, GARRIGUET, (2020).

27 MARRON-PONCE et al.

28 |BGE (2020).
29 CEDIEL et. al. (2021).
0 CEDIEL et. al. (2024).

(2019).

31 ZAPATA, ROVIROSA, CARMUEGA (2022).
32 DE MIRANDA et. al. (2021).

33 ROMERO FERREIRO et.al (2022).
34 O estudo considerou o Grupo 2 + 3

SCALIXTO ANDRADE et.

al. (2021).

% O estudo considerou 0 Grupo 1 + 2

S’RAUBER et. al. (2019).

38 O estudo considerou 0 Grupo 1 + 2
39 SETYOWATI, ANDARWULAN, GIRIWONO (2018).

40 SHIM et. al. (2022).
“1 KOIWAI et. al. (2019).
2 KEBE et. al. (2024).
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) 18 a 29 anos/ Baixa
Africa do Sul®® | N.P*. N.P. N.P. 40,24% | Renda
) 40 a 50 anos/ Baixa
Africa do Sul*® N.P. N.P. N.P. 22,28% | Renda

Oceania
Australia*® ‘ 35,40% ‘ 6,80% ‘ 15,80% ‘ 42,00% ‘ Maiores de 2 anos

Fonte: Elaborado pelo autor.

Essa mudanca em torno dos padrbes alimentares é analisada por Santos (2019), para
além das mudancas globais em termos da alimentacdo humana, mas também como parte dos
efeitos dos acordos de livre comércio dos paises da América do Norte. A atualizacdo do Tratado
Norte-Americano de Livre Comércio (NAFTA), com o Acordo Estados Unidos-Meéxico-
Canada (USMCA), conhecido como NAFTA 2.0, para a autora, representou ndo somente uma
alteracdo da origem dos alimentos, mas impactou a qualidade destes, transformando o sistema

alimentar mexicano e o submetendo a légica estadunidense.

Na Europa, os paises mediterraneos tém similaridades aos padrdes de consumo de
ultraprocessados dos paises da América Latina. A argumentacao esta no fato da construcéo de
barreias culturais em torno da alimentacdo fortemente estruturada nessa regido. A oferta de
alimentos ultraprocessados nos paises do centro e norte da Europa, bem como seu consumo,

sdo mais similares ao padrdo estadunidense e da Oceania.

Paises como Portugal, Espanha, Franca e Italia tém uma cultura alimentar fortemente
enraizada em sua populacao, e o seu consumo ou nao de ultraprocessados, no geral, ndo tem a
renda como principal fator. A comensalidade e o prazer em comer e em cozinhar s&o um marco
dessa regido, nos quais se encontram tanto na comida nos domicilios ou pelas ruas da cidade,

uma alimentacao socialmente referenciada.

Em paises como Colémbia e Brasil é percebida essa mesma dimensao. Apesar de que a
renda é um fator determinante para a maioria dos comensais dessa regido, existe um processo

de resisténcia em relagdo as mudancas em relacéo a essa transicdo da composic¢ao da mesa.

Em termos gerais, a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) de 2017-2019 demonstra
que a maior parte do consumo entre os brasileiros € de alimentos in natura ou minimamente

processados — Gréafico 2 — (IBGE, 2020a, 2020b). O que néo significa que ndo houve mudancas

43 FRANK et. al. (2024).
4 Nao possui esses dados
45 FRANK et. al. (2024).
4 Machado et. al. (2019).
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substanciais em termos da composicdo dos pratos dos brasileiros. Houve uma sensivel
mudanca, principalmente na diminuicdo de alimentos como o arroz e o feijdo, que séo a base
da alimentacéo dos brasileiros.

Outro aspecto importante, apontado em Louzada et. al (2023) a partir da mesma
pesquisa é que, entre a POF 2008-2009 e a POF 2017-218, o aumento em relagcdo ao consumo
de ultraprocessados foi maior entre os homens — apesar das mulheres consumirem cerca de 1%
a mais — do que as mulheres; um aumento mais expressivo entre 0s idosos do que em relacéo a
populacdo adulta e adolescente; entre negros, amarelos, mas principalmente indigenas, em
relacdo a populacéo branca; entre a populagdo mais quinto mais pobre do que entre os outros
quintos, e na regidao Norte e Nordeste em relacdo as outras regides.

Gréfico 2- Participacéo relativa dos grupos de alimentos no total de calorias determinado pela
aquisicao alimentar domiciliar - Brasil - 2002/2018
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Ingrediente culinarios processados
Alimentos processados

Alimentos Ultraprocessados

Fonte: IBGE (2020b). Elaborado pelo autor.

Na Africa, os escassos dados disponiveis sdo alarmantes. O aumento do consumo de
alimentos ultraprocessados tem ocorrido em uma propor¢do muito elevada, principalmente
entre os mais jovens (REARDON, et. al., 2021). Num processo em que a fome e a insegurancga
alimentar, face talvez mais perversa do processo de colonizacéo e expropriacdo que ocorreu no
continente, tem sido “resolvida” pela convergéncia das tendéncias globais de transicdo, que,

com efeito, fizeram com que aumentasse a obesidade e outras DCNTSs.

Na Asia, Baker e Friel (2016) examinam que o aumento do consumo de ultraprocessados

tem sido promovido principalmente pelas mudancas em relagédo ao varejo de alimentos, com o
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aumento do papel dos supermercados no processo de distribuicdo, bem como uma maior
abertura para as empresas, que capturam no continente em que tem tido o maior crescimento

populacional e econémico.

Como mercadoria especial, os alimentos ultraprocessados ndo fazem parte somente do
abrir a embalagem para comer, mas também abrir para cozinhar. Mas também, como
ingrediente de receitas. Essa € uma das mudancas sensiveis, que parece menor, mas que tem

mudado as estruturas dos sistemas culinarios e a autonomia culinaria.

No mundo da confeitaria, 0 uso de ingredientes como o leite condensado como
ingrediente principal ou secundario marcou a realidade brasileira, talvez a maior expressao é o
brigadeiro, geralmente feito com esse ingrediente, achocolatado e confeitos, todos
ultraprocessados. Mas também pode ser verificado em receitas como o pudim, o bolo de
tapioca, diversas coberturas, entre outros. Na cozinha quente e fria € 0 mesmo. O uso de caldos

em tabletes, molhos para salada entre outros fazem parte da vida cotidiana dos comensais.

Silva Filho (2020) chama a atengdo o processo de gourmetizacdo®*’ dos alimentos, e ndo
seria diferente em relacdo aos ultraprocessados. Seu intento € partir da perspectiva da distingdo
social a partir da cidadania pelo consumo no sentido de capturar a ideia de que esses alimentos
sdo de qualidade. Outro processo que vale a pena ressaltar desse trabalho é a apropriacdo do
ambito doméstico/ artesanal, em que esse tipo de produto usa de expressdes como “caseiro”,
“artesanal”, “de padaria”, no sentido de remeter dimensdes sensoriais € de afetividade a esse

tipo de produto.

Considerando os limites bioldgicos e de saude que restringem a quantidade méaxima de
consumo, o capitalismo também opera promovendo a ideia de fazer dieta. Ele oferece aos
consumidores uma gama de produtos como solugdo para os problemas que ele mesmo criou
(SILVA FILHO, 2022). Como ja foi debatido aqui sobre a patologizacdo do corpo gordo entre
outras questdes relativas a pressao estética, a indUstria de ultraprocessados uniu esse processo
junto a inddstria associada a cultura fitness, construindo uma narrativa que € materializada em
produtos especificos para esse campo.

Talvez a maior revolucgdo nesse sentido, é o uso da proteina do soro do leite. Esse tipo

de proteina, vendida em po, no formato de barras, pudins, iogurtes, paes entre outros, tem sido

470 termo se refere ao processo de tentar transformar produtos, servicos ou experiéncias comuns em algo que é
percebido como mais sofisticado, e distintivo ou exclusivo, muitas vezes com um aumento de prego
correspondente ao produto ou servico.
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difundida em todas as partes do mundo para “bater” os niveis ideais de proteinas didrias para
0S comensais.

Outros alimentos como “fontes” de carboidratos integrais, de vitaminas e minerais
adicionados outros exemplos que pertencem ao campo dos considerados ultraprocessados do
“bem”. Esse argumento ¢ fortemente utilizado pela industria e pela ciéncia de alimentos, como
alternativas seguras e saudaveis para uma dieta variada.

Esse processo faz parte da ampla gama de respostas que o nutricionismo da em relacéo
aos dilemas da alimentacdo, baseados em solugdes que partem da fortificacdo — adicdo de
micronutrientes essenciais -, reformulacdo — reducdo de certos componentes dos
ultraprocessados como o sal, a gordura e o agucar — e a funcionalizacdo — adicdo de
componentes que seriam funcionais ao corpo humano — dos alimentos (CLAPP, SCRINIS,
2017).

E possivel concluir, portanto que os ultraprocessados talvez sejam a maior tradicio da
cultura do consumo do ponto de vista alimentar, como um patriménio cujo o capital se
emprenha em preservar e ampliar, nas suas mais diversas formas. Como um rito que faz parte
dos momentos do cotidiano e das festividades, dentro e fora do lar. Patrim6nio material e
imaterial, em que ndo se sabe como reproduzir do ponto de vista das técnicas culinarias, mas é

ensinado como abrir a embalagem e a descarta-la.

4.2 O GUIA ALIMENTAR DO CAPITAL

A manifestacdo de cientistas associados aos interesses do capital, principalmente da
industria de alimentos e do agronegdcio, no que tange os Guias Alimentares, podem ser
realizados tanto dentro quanto fora de sua formulagéo, no sentido de tentar irromper avangos
que possam incidir em uma melhoria real da alimentagdo. No caso estadunidense, o nivel de
conflito de interesses e a forma em que esta submetido a I6gica do nutricionismo. Mas nédo

param por ai, pode ser exemplificado a partir de dois processos fortemente utilizados no Brasil.

Primeiro, o da tentativa de desqualificacdo cientifica com os ataques a classificacéo
NOVA de alimentos, tanto em ambito nacional como internacionalmente. Seja pelos capatazes
da industria de alimentos e da industria farmacéutica, ou ainda pelos do agronegdcio, é

importante ressaltar e denunciar seus intentos em relagdo a esse processo.
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Em 2020, em meio a pandemia, no Governo Bolsonaro — que, vale ressaltar, extinguiu
0 Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA), sendo restituido no
Governo Lulaem 2023 - foi tramitado no Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) uma Nota Técnica — n°42/2020 — destinada ao Ministério da Saude (MS) solicitando
a revisdo técnica do Guia Alimentar Para a populagdo brasileira (MAPA, 2020)

Essa nota considera a classificagdo NOVA como pseudociéncia, no sentido de confundir
0 consumidor e atentar a autonomia de escolher alimentar dos individuos. Sugerem ainda que
a “regra de ouro” do Guia Alimentar, ao invés de dar preferéncia aos alimentos in natura ou
minimamente processados, deveria ser “harmonize uma combinagdo diversificada de porgdes
moderadas de cada alimento escolhido para atender as necessidades nutricionais, manter o peso

corporal recomendado e os indicadores de saude adequados” (p.03).

Ousaram ainda dizer que seria crucial a participacdo de outros profissionais, como 0s
Engenheiros de Alimentos, na revisdo completa do Guia. Que, além da ciéncia médica e da
nutricdo, a ciéncia dos alimentos desempenha um papel fundamental nesse contexto.
Recomendaram que a imediata retirada das mencoes a classificagdo NOVA no Guia Alimentar
brasileiro, bem como a correcdo das referéncias equivocadas, preconceituosas e
pseudocientificas sobre os produtos de origem animal, a fim de melhorar sua classificacdo em

relacdo aos guias alimentares de outros paises, visto que seria um dos piores do mundo.

A nota técnica publicada foi fortemente rechacada pelo campo cientifico em torno da
nutricdo em salde pablica, por movimentos sociais e entidades associadas a luta por SAN e 0
DHA. Diversas notas e mobilizagdes nas redes sociais foram realizadas e a proposicao nao foi
levada adiante pela MAPA.

O Manifesto intitulado “Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira: em defesa do
Direito a Alimentacdo Adequada e Saudavel e do Direito a informacdo”, da Alianga pela
Alimentacdo Adequada e Saudavel — coalizdo que reune entidades, movimentos sociais, grupos
de pesquisa e pessoas fisicas — contou mais de 47.000 assinaturas de pessoas fisicas e mais de
350 assinaturas de organizacdes*®. Esse manifesto mobilizou amplos setores da sociedade,
expressando a legitimidade do GAPB como promotor de saude e orientador de politicas

publicas, a partir da associacdo da articulacdo de diversos saberes cientificos, e que o interesse

48 Até dia 12 de margo de 2024.
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de poucos, em relacdo a proposicdo do MAPA, ndo pode subordinar o direito a uma vida
saudavel e justa (ALIANCA, 2024).

Intitulada “Manifestacio do Nupens/USP sobre a Nota Técnica n° 42/2020 do
Ministério da Agricultura com descabidos ataques ao Guia Alimentar para a Populagédo
Brasileira”, a nota oficial do Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricdo e Saude da
Universidade de Sdo Paulo (NUPENS), que foi pioneiro e criou a classificacdo NOVA de
alimentos e esteve a frente da sua incorporagdo do GAPB e em diversos Guias, relatérios e
pesquisas cientificas no mundo, criticou fortemente a Nota e a inconsisténcia e fragilidade de
seus argumentos desse ataque, desrespeitando o GAPB e a salde e SAN da populacédo Brasileira
(NUPENS, 2024a).

Intitulada “Manifestacio do Nupens/USP sobre a Nota Técnica n° 42/2020 do
Ministério da Agricultura com descabidos ataques ao Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira”, a nota oficial do Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutri¢do ¢ Saude da
Universidade de Sdo Paulo (NUPENS), que foi pioneiro e criou a classificacdo NOVA de
alimentos e esteve a frente da sua incorporacdo do GAPB e em diversos Guias, relatérios e
pesquisas cientificas no mundo, criticou fortemente a Nota e a inconsisténcia e fragilidade de
seus argumentos desse ataque, desrespeitando 0 GAPB e a salde e SAN da populacgdo Brasileira
(NUPENS, 2024a).

Em uma carta enderecada a entdo ministra Tereza Cristina, um grupo de 33 cientistas
da América do Norte, América do Sul, Europa, Africa e Oceania, de diversas universidades,
reiteraram a defesa do Guia Alimentar e da Classificacio NOVA de alimentos, sua utilizacdo
ndo somente no Brasil, mas em politicas sociais em paises como Franca, Chile, México,
Uruguai e Israel (NUPENS, 2024b).

A avaliacdo dessa nota técnica e aqueles que aceitam que o GAPB é um dos piores do
mundo estdo baseados em artigos como o de Springmann et. al. (2020). O estudo desenvolvido
pelos autores teve como objetivo examinar 0s impactos na salde e no meio ambiente
decorrentes da adoc¢éo de diretrizes alimentares baseadas em alimentos em ambito nacional, e
compara-los com os objetivos globais de saude e meio ambiente. Para isso, 0s autores
compararam 0s GABAs de 85 paises a partir de uma modelagem cujo método é baseado na
codificacdo graduada, para a extragcdo de recomendagOes quantitativas dos GABAS. Nesse
sentido, seria mais que 6bvio que, em uma avaliacdo quantitativa, GABASs como o brasileiro e

0 canadense, ficariam com pontuacdes baixas.
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Isso ndo significa e nem desqualifica esses guias alimentares, ao contrério, demonstra a
fragilidade que os métodos quantitativos tém de conseguir transpor a perspectiva do
nutricionismo. Usando um peso para suas diferentes medidas, for seguida a régua do estudo,
deve-se considerar o GAE como um dos melhores do mundo, e como ja foi visto, ndo é a minha

avaliagéo.

Mas, mesmos os autores desse trabalho, acusaram de terem seus dados usurpados pelos
criticos do GAPB. Como bem denuncia Monteiro e Jaime (2020), durante o ano de 2020, houve
0 vazamento de que representantes da Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA)
se encontraram com a Ministra da Agricultura para solicitar alteracdes no Guia Alimentar. Apds
um vazamento de informacdes, a ABIA divulgou um documento apoiando uma Nota Técnica
do MAPA, citando o trabalho Springmann et. al. (2020), como fundamento do GAPB ser um
dos piores do mundo, e foram fortemente refutados pelos autores, acusando a associagdo de
distorcer seus resultados de pesquisa. Os autores ainda enfatizaram que as diretrizes alimentares
devem ser baseadas em evidéncias cientificas solidas, ndo em interesses da industria

alimenticia.

A construcao de métodos comparativos para Guias Alimentares deve ter como primazia
a justeza entre os pesos e medidas a serem utilizadas. Uma abordagem com o objetivo bem
aproximado do de Springmann et.al (2020) no que tange o desenvolvimento de ferramentas
para a avaliacdo de GABAs so ponto de vista da sustentabilidade, tem resultados bem
diferentes. As autoras Ahmed, Downs e Fanzo (2019) avaliam e comparam a sustentabilidade
em GABAs a partir de quatro dimensdes-chave — ambiental, econémica, saude humana e
sociocultural e politica — a partir de 32 subdimenses, sendo oito em cada dimensdo-chave,

avaliando 12 paises de alta e média-alta renda, entre eles, o Brasil.

A partir de cddigos de identificacdo de cada subdimensdo nos GABAS estudados, foi
possivel pontuar em relacdo as quatro dimensdes. Partindo de um processo de compreender a
diversidade dos GABAs e que existem diferentes métodos quantitativos e qualitativos
embutidos em cada um deles, esse tipo de abordagem nos parece mais adequada para 0 uso de
comparagGes com a finalidade de ranquear algo em termos de GABAS, salde e sustentabilidade,
transpondo a logica nutricionista e compreendendo a processo interdisciplinar na construcao de
GABAs; no caso do Brasil, 0 GAPB teve a maior pontuagdo em termos de sustentabilidade
(74%).
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O segundo, em que o primeiro decorre dele, sdo as criticas da comunidade cientifica na
tentativa de deslegitimacdo da NOVA, processo que baseou a construcdo dessa Nota Técnica
do MAPA, as criticas da ABIA e de seus seguidores. Esse processo esta inserido dentro do
amplo leque de atuacdo do capital associado a alimentacdo tem de determinar aquilo que se
come, e utilizar da ciéncia com mecanismo impulsionador, seja relativizando a relacdo do
impacto da producdo, abastecimento e consumo de ultraprocessados, seja no intento de ter

beneficios do Estado e/ou que seja permitida esse empreendimento.

A maior critica em relacdo a classificagdo NOVA de alimentos estaria nas orientagdes
em evitar alimentos altamente processados. Os ultraprocessados, como do ponto de vista da
salide, mas também do ponto de vista ambiental, econdmico, politico, cultural e social, tém
efeitos deletérios na sociedade humana. A autonomia culinaria do capital estad associada a

autonomia do consumo indiferenciado, desde que este dé mais lucro.

Em trabalhos como Petrus et al. (2020) e Petrus et al. (2021) ou em Forde (2023), e
amplamente apoiadas pela industria de alimentos, a centralidade critica reside na alegacédo de
qgue o nivel de processamento na classificacdo é subjetiva e ideoldgica, ndo levando em
consideracdo o olhar da engenharia e ciéncias dos alimentos. O termo ultraprocessados teria um
cardter negativo, mesmo considerando que parte dos alimentos ultraprocessados seriam
saudaveis e de facil acesso a populacdo, o que poderia resultar na remocao de fontes acessiveis

de nutrientes.

Valendo de conceitos que surgiram para criticar grande parte da ciéncia realizada por
esse grupo, como o de terrorismo nutricional, para tentar emplacar a necessidade desses
alimentos dentre os consumidos pela populagdo. Nesse sentido, propfe que esses alimentos
facam parte de uma alimentacdo saudavel, variada e acessivel para a populacao.

No livro “Uma Verdade Indigesta: como a industria de alimenticia manipula a ciéncia
do que comemos” Nestle (2019) destaca a manipula¢do da ciéncia feita pela industria para
justificar o seu empreendimento. Nesse sentido, a autora aborda diversos casos de como isso
ocorre, principalmente a partir do financiamento e delimitacdo metodoldgica e dos objetivos
daquilo que é financiado. Essa verdade indigesta € 0 processo de interesse entre 0s interesses
comerciais das grandes corporagdes de alimentos e a satide publica, onde tende muitas das vezes

sobrepor e comprometer o DHA.
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Outra tética usada pela industria, é o papel que estes desempenham na construcdo das
politicas publicas. Mariath e Martins (2020) destacam que entre 0s grupos de interesse- que séo
0s grupos que influenciam o poder publico na tomada de decisdo -, que no Brasil atuam
principalmente através de associacfes- como a ABIA — empenham diversas estratégias, como
0 lobby, para colocar seus interesses como privados como interesses coletivos, em prol do

desenvolvimento, tendo um impacto direto em relacdo a governancga publica e a democracia.

Gomes (2015) reforca esse entendimento na medida em que, mesmo com a expansao da
literatura e da documentacdo em relacé@o ao conflito de interesses no @mbito da alimentagéo e
nutricdo, e dos desafios em relacdo a construcdo de ambientes alimentares mais saudaveis, é

ostensivo o empenho desses grupos de interesse no intento as politicas publicas.
Portanto, qual seria o0 Guia Alimentar do Capital?

Minha ideia ndo € propor um conceito sobre esse tema, mas sim revelar que o Guia
Alimentar do Capital seria a perspectiva de incidir, seja através da economia, da politica ou da
ciéncia, em transpor qualquer barreira que limite o processo de acumulacao do capital. Usando
os diversos meios dentro e fora do Estado, a verdade indigesta sobre esses Guias € que na queda
de braco entre os interesses do capital e a capacidade que atualmente tem se realizado em torno
das organizagdes populares e dos movimentos sociais como grupos de interesse em relacdo a

atuacdo do Estado, as necessidades do capital t¢ém vencido.
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CONCLUSAO

A tese aqui apresentada realizou um percurso relativamente inusitado em termos da
forma em que tem sido debatido os Guias Alimentares Baseados em Alimentos. As
aproximacgdes com a categoria Necessidades Humanas Basicas, como requisito necessario para
a sociabilidade e reproducdo humana de forma a realizar, a partir da autonomia de agéncia e da
saude fisica, que dotam os seres humanos de autonomia critica, nos revelou o que deveria ser a

comida que se come.

No entanto, as Necessidades do Capital revelam a comida que realmente se tem comido.
Tanto do ponto de vista material quanto do ponto de vista do imaginario, hd um distanciamento
em relacdo ao sistema alimentar e as NHB. Um sistema alimentar cujo objetivo ndo é realizar
as necessidades, nem mesmo que nos termos que elaboramos aqui, no sentido de nédo ser capaz
de minimamente solucionar problemas estruturais da sociedade como a fome, ndo seria

diferente seu sucesso, do ponto de vista do capital.

Né&o foi por acaso que foi adjetivada a palavra mercadoria a comida. Como mercadoria,
a estrutura que se constitui, principalmente no atual estagio do desenvolvimento capitalista, de
comida, dilacera a realizag&o do Direito Humano a Alimentacdo Adequada. Um sistema onde
se move religiosamente pelo dinheiro, que do ponto de vista alimentar resultou em
transformacbes em termos da comida e dos sistemas culinarios, de maneira a nao
reconhecermos 0 que a comida representa no processo de sociabilidade e na reproducao

humana.

Essa critica ndo tem como solugdo uma volta ao passado, no sentido de reproduzir um
ideério bucdlico onde se come a comida de v6, da roga ou qualquer outro adjetivo que podemos
embutir. Seria uma saida muito facil no discurso e impossivel, na pratica, visto que nao é a
mesma sociedade de outrora. E foi exatamente por isso que o objeto séo os Guias Alimentares,

para a realizacao desse debate.

Os Guias Alimentares, enquanto instrumento cientifico e politico para a construgéo de
politicas sociais, podem ter o potencial de dotar aquele que tem o dever de realizar o direito
precipuo a alimentacdo, deve ser colocado em pauta, em meio as agendas do ponto de vista da
luta pelos direitos sociais. Ndo tem se falado sobre os Guias Alimentares, se ndo em momentos

como o ocorrido em 2020 no Brasil.
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Seu desenvolvimento historico tem relagdo com importantes avancos cientificos na area
da nutricdo. Seja a partir da nutrigdo em Salde Publica, ou ainda, imersa no campo do
nutricionismo, representou mudancas reais a partir de suas intervencdes, mitigando doencas,
melhorando o consumo de certos macronutrientes e micronutrientes. Seu desenvolvimento é
desigual no mundo. A maioria dos paises africanos e asidticos ndo possui guias alimentares.
Também, sdo heterogéneos em termos de concepcdo metodoldgica e da forma em que se

apresentam as suas recomendac;(")es.

Olhar mais de perto essa diversidade a partir de seis experiéncias, do Brasil, Chile,
Estados Unidos, Canada, Portugal e Espanha, tornou-se possivel compreender essa diversidade
e 0s principais avangos em termos de metodologia, como a classificagdo NOVA de alimentos.

Para mim, a classificacdo NOVA foi a maior mudanca em termos de guias alimentares
no século XXI. Os ultraprocessados sdo corretamente identificados, como aquilo que nédo é
comida. Pode ser comestivel, mas comida ndo é. Para mim, essa é sua maior riqueza, a forma
em que é possivel determinar o que é comida ou nio na atualidade. E por isso que essa
classificacdo tem uma forte adesdo no campo mais a esquerda, enquanto é fortemente rechacada
no campo da direita e pela industria, pois identifica um inimigo até entdo oculto em nossas

prateleiras.

A classificagio NOVA, e, por extensdo, os Guias Alimentares que aderem a ele,
principalmente nas experiéncias do Brasil e Chile, poderiam ter a faculdade e alguma forma
modificar o sistema alimentar, no sentido de uma recomposicao da estrutura que em que baseia
suas orientacdes. Essas orientacbes que colocam em cheque o neoliberalismo e a forma atual

de comer. Isso tem suas consequéncias.

Mesmo que tenham potencial para fazer parte do rol que satisfaca as NHB, as
necessidades do capital tem forca e extensdo, bem como poder politico e econdmico para
suprimir a maior parte dos possiveis avan¢os que poderiamos ter. Pois suas orientaces
esbarram na raiz das necessidades do capital, o lucro. Nesse sentido, acredito que nossa hipotese

¢ verdadeira.

Atraves de uma cacofonia alimentar cada vez mais difundida e de orienta¢Ges por vezes
confusas, emerge a tentativa de estabelecer um Guia Alimentar do capital, cujo principal mote
é incitar incessantemente o consumo. Paralelamente, observamos iniciativas politicas, muitas

vezes respaldadas por intervengdes governamentais, que flexibilizam normas e conceitos em
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detrimento das recomendagdes dos Guias Alimentares. Essas medidas sdo tomadas visando
atender aos interesses da industria alimenticia e as demandas do capital em detrimento da saude

publica e do bem-estar geral.

Nesse sentido, a riqueza da categoria autonomia culindria, como requerimento cuja
privacdo incorre em sérios prejuizos as NHB, assim como aos sistemas culinarios, tende a ser
desfeito em favor das necessidades do capital. Nessa queda de braco, eles ttm ganhado. Com

efeitos deletérios a toda a humanidade e ao planeta.

O intuito com a tese foi mais a identificacdo do problema, do que a proposicdo de uma
solucdo. Tivemos importantes avangos por intermédio de medidas regulatérias e outras aces
do Estado nos altimos anos, como mudangas em termos de rotulagens, alimentacdo escolar,
entre outros. Mas somente avangaremos, se caminharmos em termos de organizacao da classe

trabalhadora, de sorte a elevar novamente a comida ao patamar de coisa séria.
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