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“Uma crianga s6 pode aprender quando se nutre,
e ndo quando esta cheia de parasitas.”

Leonel Brizola

Alimentacao e nutricao...

A alimentacdo e a nutri¢cdo sdo reconhecidas como direitos humanos
fundamentais para a promogao ¢ a protecao da saude (UNESCO, 1948).
Em 1988, o direito a alimentagdo foi reconhecido como um direito
humano universal. No Brasil, em 1999, o Ministério da Saude promulgou
a Politica Nacional de Alimentacdo ¢ Nutricdo (Pnan), enfatizando a
necessidade de garantir uma racdo alimentar digna para todos.

Atualmente, a fome vem aumentando no mundo, depois de um
periodo prolongado de declinio. Varias causas podem estar relacionadas
com esse aumento, como o incremento de conflitos armados, guerras e
violéncia, altera¢des climaticas, que levam a reducdo da produtividade
agricola, entre outros. O Brasil estd entre os 51 paises mais suscetiveis
a desnutri¢do em decorréncia das mudancgas climaticas ocorridas entre
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2011 e 2016, que afetaram a disponibilidade, o acesso, a utilizagdo e
estabilidade dos alimentos. Além da desnutricdo, o Brasil apresenta
aumento na prevaléncia da obesidade em adultos e de anemia em
mulheres, decorrentes da transi¢ao nutricional global (FAO, et al., 2018).

A transigd@o nutricional caracteriza-se por um processo de mudanga ou
evolugdo progressiva de um estado de nutrigdo para outro, que leva a
alteragdes nos padroes dietéticos e nutricionais da populacao, incluindo
todos os estratos sociais e faixas etdrias e resultando em importantes
modificagdes no perfil de saude (BATISTA FILHO et al., 2008,
BATISTA FILHO; BATISTA, 2010; SANTOS et al., 2019). Nos paises
de baixa renda, essa transi¢do resulta de mudangas sociais, econdmicas
e demograficas. O crescimento da urbanizagdo nesses paises acarretou
mudangas no estilo de vida, nos sistemas e habitos alimentares,
aumentando o consumo de alimentos altamente processados, com alto
teor de sal, actcar e gorduras. Essa alteragdo nos habitos alimentares
teve como consequéncia o aumento da prevaléncia de doengas cronicas
ndo transmissiveis (DCNT), como o diabetes, a hipertensdo e as
doengas cardiovasculares. As DCNTs sdo o problema de saude de maior
relevancia no Brasil, sendo responsaveis por 72% dos casos de 6bito em
2007 (SCHMIDT et al.,2011; BRASIL, 2013a; MARTINS et al., 2013;
CASTRO, 2015; FAO, et al., 2018).

Caracterizada pelo excesso de gordura corporal, a obesidade ¢ um
dos principais fatores de risco para as DCNTs. O aumento da obesidade
geralmente estd associado a uma dieta rica em gorduras, agucares
e alimentos refinados, com reducdo da ingestdo de carboidratos
complexos e fibras, bem como com a diminui¢do da frequéncia de
atividades fisicas (VICTORIA et al., 2011; MIZIARA; VECTORE,
2014; OMS, 2015). O quadro da transi¢do nutricional atual mostra a
reducdo da obesidade na populagao de renda elevada e seu crescimento
na populacdo com condi¢des socioecondmicas precarias, visto que os
alimentos ricos em carboidratos apresentam custos baixos quando
comparados com alimentos derivados da proteina animal (MEDEIROS
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et al.,2011; GUIMARAES et al., 2012; GOMES; SILVA; CASTRO,
2017; MELO, 2017).

No Brasil temos perfis nutricionais diferentes e sobrepostos, a
desnutricdo e as anemias carenciais convivem com o0 incremento
da obesidade e de seus agravos, o que requer acdes que promovam a
alimentacdo adequada e saudavel. Nesse intuito, a educagdo alimentar
e nutricional tem como meta promover a saude e a qualidade de vida,
possibilitando o direito humano a alimentacdo adequada (DHAA), como
consta na Constitui¢do Federal Brasileira, sendo também um dos desafios
da Agenda 2030 (BURITY et al., 2010).

Uma alimentagdo saudavel deve ser capaz de prevenir tanto doengas
causadas por defici€ncias nutricionais, reforgar a resisténcia organica as
doengas infecciosas, reduziraobesidade eas DCNTs associadas (OLIVEIRA
et al., 2017). O comportamento alimentar ¢ construido e aprendido
nas relagdes sociais, envolvendo aspectos bioldgicos, psicossociais e
econdmicos; portanto possui caracteristicas que vao muito além do valor
nutricional do alimento. A ressignificagdo dos alimentos € a construgao de
novos sentidos para o ato de comer, assim como as representagoes sociais
dos alimentos com o seu significado simbdlico, devem fazer parte do
educar para a alimentacdo saudavel, sendo necessario problematizar todos
esses aspectos que interferem nas escolhas alimentares. (BARBOSA et al.,
2013; OLIVEIRA et al., 2017; ROCHA et al., 2017).

A promogao de habitos alimentares saudaveis no ambiente escolar &
um dos objetivos da Organizagdo Pan-Americana de Saude (OPAS,
1999). No Brasil, em 2009 foi sancionada a n. Lei 11.947, que proibi a
comercializagdo e a publicidade de alimentos ndo saudaveis nas cantinas
escolares. Ademais, a educagdo alimentar e nutricional esta contemplada
na Base Nacional Comum Curricular (BNCC) dos Ensinos Fundamental e
Médio nas disciplinas de Ciéncias e Biologia, respectivamente (BRASIL,
2017). Dessa forma a¢des de educagdo alimentar e nutricional na escola,
sdo importantes para a formagao e a transformacao de habitos alimentares
(BRASIL, 2018).

155



Os caminhos percorridos...

Este estudo desenvolveu uma abordagem metodologica fundamentada
em Ciéncia e Arte (ARAUJO-JORGE et al., 2018), a fim de proporcionar
uma visdo ampliada das perspectivas de historia, cultura e de politicas
alimentares. Para tanto foram construidas trés oficinas pedagogicas, que
se configuram como metodologia ativa, pois permitem a construgdo do
conhecimento por discentes e docentes. A pratica realizada nas oficinas
potencializa a concretizagdo da aprendizagem, e faz com que o estudante
se aproprie do conhecimento (VIEIRA; VOLQUIND, 2002;
FIGUEIREDO et al, 2006). A Arte explorada nessas oficinas foi o
cinema, com as artes filmicas de Ratatouille ¢ Muito além do peso.
O filme de animag¢do Ratatouille (2007), dirigido por Brad Bird e Jan
Pinkava, permite a discussdo de varios temas como cultura alimentar,
culinaria e sabores dos alimentos por meio da historia do ratinho que
queria ser um grande cozinheiro em Paris. Ja o documentario Muito além
do peso (2012), dirigido por Estela Renner, permite discussoes e reflexdes
criticas sobre alimentacdo ¢ nutricdo de forma multifatorial; o filme
retrata com muita propriedade e seriedade os problemas relacionados a
obesidade infantil no Brasil por meio de uma série de entrevistas com
familias que possuem criangas com obesidade, e especialistas nacionais
e internacionais dos campos da Medicina, da Nutricdo, do Direito, da
Psicologia e da Publicidade.

Ademais, as oficinas pedagdgicas tém como fundamentos a
criatividade, a sensibilidade e o envolvimento do educador e do educando
(FRANCISCO JUNIOR; OLIVEIRA, 2015). Essa forma de construgao
do conhecimento vai ao encontro das ideias de Paulo Freire (2011, p.
68): “Aprender ¢ uma aventura criadora, algo, por isso mesmo, muito
mais rico do que meramente repetir a ligdo dada”. O discente atua como
protagonista na construcéo de conhecimentos e nesses espagos isso ocorre
de modo coletivo, pois a troca de saberes, experiéncias, sentimentos
e emocgdes estdo presentes. O docente atua como mediador entre os
saberes dos participantes ¢ o conteido que deve ser problematizado e
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contextualizado. Para Freire (1987), somente o dialogo que provoca um
pensar critico pode gerar a transformacao permanente da realidade, sem
o didlogo ndo ocorre a comunicacdo e nem uma verdadeira educacdo.
As oficinas podem facilitar a constru¢do do conhecimento de forma
ativa e reflexiva e permite vivenciar situagdes concretas e significativas,
alicergadas em sentir-pensar-agir, sem deixar de lado as bases teoricas
(PAVIANI; FONTANA, 2009).

Com base nesse conhecimento, desenvolvemos trés oficinas com
estudantes do Programa de Educagdo de Jovens e Adultos (Peja) voltado
para a alfabetizagdo, inserido no Ensino Fundamental da Educacdo
Basica, na cidade do Rio de Janeiro/RJ. Participaram das oficinas
estudantes de seis turmas, na faixa etaria entre 18 e 53 anos, totalizando 35
estudantes. Foram realizados quatro encontros e trés oficinas pedagogicas
intituladas Sabores, Saberes e Afetos. O primeiro encontro compreendeu
a apresentacdo a avaliagdo nutricional dos estudantes, mas aqui nos
ateremos, apenas no desenvolvimento das trés oficinas.

Oficina Sabores

A oficina Sabores teve inicio com uma breve explicagdo sobre o filme
de animacdo Ratatouille, o qual foi exibido no auditério da Escola
Municipal Desembargador Montenegro. Ratatouille ¢ um filme de
animacao da Disney-Pixar que conta a histéria de Remy, um rato que vive
em Paris e adora cozinhar. O filme, lancado em 2007, recebeu diversos
prémios, inclusive o Oscar de animagdo de 2008. Diferente dos demais
ratos, Remy identifica os ingredientes em uma preparacdo, pois tem o
olfato e o paladar muito apurados.

Ap6s assistirem ao filme, os estudantes participaram de uma roda de
conversa para discutir os temas vistos no filme.

Apos a discussdo sobre o filme, os estudantes participaram da oficina
Sabores no qual puderam degustar os cinco sabores de alimentos: amargo,
azedo, salgado, doce € umami. Foram servidos alimentos saudaveis como

demonstracdo de cada sabor: amargo — cacau, azedo — uva, salgado —

157



sementes de abobora torrada e chips de batata-doce, doce — chips de maca
e de banana, umami — chocolate meio amargo e bolo de aveia e banana.
Para finalizar foi feita uma explanag@o sobre a importancia de apreciar o
sabor dos alimentos e a possibilidade de misturar sabores em preparagdes
diversas, dando preferéncia as preparagoes saudaveis.

Roda de conversa sobre o filme de animacao Ratatouille

Apos assistirem ao filme, os estudantes participaram de uma roda de
conversa, na qual puderam discutir os temas apresentados no filme, tais
como o prazer de comer, a descoberta de novos sabores, a higiene dos
alimentos, a gastronomia, o alimento e a memoria afetiva, abordando a
alimentagdo e a nutricdo a luz de uma analise sociocultural da comida
e do alimento. Os estudantes declararam ter gostado do filme e o que
mais chamou a atencdo deles no filme foi a relagdo da alimentagdo
a memoria afetiva. Entretanto, ha também os que perceberam outros
detalhes do filme.

“Comer devagar para gente sentir o sabor do queijo.” (E1)

De acordo com o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (2014),
comer de forma regular, devagar e com aten¢ao, ajuda a controlar melhor
0 que estamos comendo, pois auxilia o processo da digestdo e permite
que os sistemas complexos da saciedade funcionem a tempo de nos
avisar quando ja comemos o suficiente. Mastigar mais vezes os alimentos
permite usufruir os diferentes sabores e texturas destes e das preparagoes
culinarias. Os restaurantes fast-food, geralmente, ndo oferecem opgoes de
alimentos in natura ou minimamente processados, levando as pessoas a
comerem rapido e em quantidades excessivas (BRASIL, 2014).

Ja outros relacionaram o ato de cozinhar a afetividade, a preparar
os alimentos com amor ¢ afirmaram que, por meio deles conseguem
relembrar a infancia, os momentos prazerosos em familia.
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“Usar os temperos com amor, picar os temperos com amor.” (E2)

“O ratatouille ¢ um prato de comida que a gente serve no restaurante,
¢ simples, ¢é feito de legumes; quando [vocé] come o ratatouille, [vocé
se] lembra da infancia. Lembrou as coisas que a mae dele fazia para
ele.” (E3)

“Jamais ele pensava que na cidade grande ele ia encontrar aquela
formula, aquela receita a mesma que a mae dele fazia. S6 que tinha

ingredientes a mais ali. Mas ele lembrou.” (E5)

A alimentagdo em sua dimensdo afetiva estd presente nas refeicdes
familiares, na relagdo com o outro, nos momentos de encontro, em
momentos de sociabilidade ricos e prazerosos. Na cozinha doméstica,
se cozinha para o outro, respeitando sua subjetividade em uma cozinha
singular e ideal. A cozinha industrial pratica ocasiona uma cozinha que
ndo leva em conta afinidades, particularidades ou preferéncias de cada
um, pressupondo a igualdade de produtores e consumidores (DORIA,
2012; ROMANELLI, 2006).

Segundo Romanelli (2006), a alimentacdo esta ligada, desde o
nascimento, a afeto e protecdo; o aleitamento materno propicia o contato
da crianga com o corpo da mae, fortalecendo o vinculo afetivo.

A memoria gustativa de praticas alimentares, recentes ou distantes,
refor¢a a identidade do individuo, fazendo com que ele se sinta inserido
em um contexto sociocultural. Na cozinha damos sabor e sentido aos
alimentos e nela encontramos a intimidade familiar, os investimentos
afetivos e simbdlicos (SANTOS, 2005).

O cinema, muitas vezes, leva os espectadores a se identificar com a
historia “a arte imita a vida”, segundo Aristoteles. E essa identificagdo
surgiu no depoimento de um estudante.

“Eu vi no filme o que a gente vé no dia a dia, porque a gente chega no
trabalho, ndo querem dar oportunidade a quem esta entrando... a gente
pensa que as coisas estdo longe. Passei dez anos sendo o Chefe do
amarelinho da Gloria.” (E4)
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As imagens e outros efeitos que fazem parte da magia do cinema nos
trazem a sensagdo de sentir e viver as emogdes como se fizéssemos parte
daquela histéria. O cinema permite que cada espectador possa interpretar
a realidade apresentada de acordo com sua sensibilidade (CORDEIRO,
2001).

A mediadora, conduziu a roda de conversa estimulando a reflexdo
sobre outros aspectos apresentados no filme, abordando a questdo de
como tornar os pratos mais saborosos. A importancia do paladar, do
prazer de comer e a afetividade, assim como a higiene, foi o enfoque
dos discursos.

“Botar tempero para dar um gosto, paladar.” (E2)

“Na cozinha, a gente tem sempre que reinventar, pode pegar uma
receita e, pra ficar gostoso, vocé pde alguma coisa, vocé pde o seu
tempero, tem sempre que inventar uma coisa, um tempero, um sabor
diferente, um amor.” (E6)

“Vocé pode pegar qualquer uma féormula de receita, qualquer prato
vocé pode pegar e fazer para voc€. Vocé pode pegar um ingrediente

a mais ou a menos. Modificar a receita, incrementar ¢ ser sua” (E7)

Os gostos ¢ as sensagdes das papilas gustativas sdo apreendidos e
desenvolvidos culturalmente, e representam um fator decisivo nas
escolhas alimentares. O paladar desempenha papéis fisiologicos
importantes no que se refere ao prazer da alimentagdo, a digestdo, aos
estimulos de saciedade e de alerta em relagdo a toxidade ou a deterioragdo
do alimento. E possivel reconhecer o registro sensorial de uma culinaria
por meio da identificagdo de seus sabores. A defini¢do do gosto faz parte
do patrimonio cultural da humanidade ¢ pode mudar no decorrer dos
séculos, podendo nos influenciar de forma positiva, renovando nossas
opgoes e escolhas alimentares de forma negativa, criando padrées muitas
vezes sem muitas alternativas (MONTANARI, 2013).
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A percepcao do gosto ¢ resultado de uma bagagem de experiéncias
anteriores, e esta intimamente ligada a memoria, aprendizagem, emocao e
linguagem. O gosto pode englobar sensa¢des mais amplas do que aquelas
percebidas pelas papilas gustativas, outros aspectos fisiologicos que o
cérebro interpreta de acordo com experiéncias individuais ou coletivas
e relaciona com lembrangas, emogdes e familiaridade (DIEZ-GARCIA;
CASTRO, 2011).

No decorrer da roda de conversa, percebemos em alguns discursos a

preocupacao com o preparo do alimento em relagdo a higienizagao:

“Primeiro de tudo na culindria ¢ a higiene, higiene acima de tudo.
Vocés querem saber o que vocés estdo comendo, vocés entram no
restaurante mil maravilhas, cinco estrelas, ndo se admiram pelo que
vejam na frente, quero ver o final.” (E3)

“O rato lavando a mao, para eles entrarem, todo mundo entrando na

maquina de lavar.” (E8)

O destaque dado a higiene e a saude, apesar de ndo ser a preocupacao
de todos, naquele momento é um ponto muito importante no preparo da
alimentacdo. Existem varias normas da Anvisa a esse respeito. No filme
de animacao Ratatouille, antes de ajudarem “Remy” com o trabalho na
cozinha do restaurante os ratos passam pela maquina de lavar pratos para
um banho completo — essa cena ilustra as normas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) para manipuladores de alimentos.
Campos, Kraemer e Souza (2017) alertam para o papel do filme como
um espago magico que pode levar os espectadores a ter maior visibilidade
de normas e nog¢des de higiene. Quando questionados a respeito, os
estudantes responderam a questdo: Se ndo estiver com a mao limpa o que
pode acontecer?

“Pegar uma doenca.” (ES)
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Encerramos a roda dialogica ressaltando a questdo das transformagdes
que o alimento sofre até chegar a nossa casa. Lembramos que o alimento
vem do local de producdo e percorre um longo caminho, passando
as vezes por muitos processos, muitas vezes mudando o sabor e a
composicao.

Oficina Sabores

A oficina Sabores teve o objetivo de despertar o interesse dos
estudantes para a questdo dos sabores dos alimentos, demonstrando
como estes podem ser saudaveis e saborosos. Os estudantes puderam
primeiro ver os alimentos oferecidos, analisando-os visualmente para
depois degustarem o sabor. Alguns alimentos oferecidos ndo faziam
parte de seus habitos alimentares, trazendo surpresa ao experimentarem
¢ identificarem seus sabores. Quando indagados sobre os sabores que
eles conheciam, os estudantes responderam que conheciam os sabores
doce, azedo, salgado e amargo. Alguns achavam que apimentado fosse
um sabor ¢ nenhum deles conhecia o sabor umami. O professor de
ciéncias entdo realizou uma breve explicagdo sobre esse sabor.

O desconhecimento dos estudantes acerca do sabor umami ndo nos
surpreendeu, poucas pessoas conhecem esse sabor no ocidente. O sabor
umami é o quinto sabor do paladar humano, introduzido pela culinaria
japonesa. A palavra “umami”, na lingua japonesa, tem origem no termo
“umai”, cujo significado é delicioso. A base desse sabor ¢ o acido
glutamico, cujo sal — glutamato monossodico — ¢ utilizado pela industria
alimenticia para realgar o sabor dos alimentos. O 4cido glutamico esta
presente em algumas algas (FABER, 2006).

Os docentes ajudaram a distribuir os alimentos para a degustagdo. O
primeiro sabor oferecido foi 0 amargo. Foram servidos nibs de cacau em
potinhos para que os estudantes pudessem sentir o sabor. A principio,
os participantes ndo conseguiram identificar o alimento ingerido.
Alguns disseram ndo gostar do sabor amargo ¢ um aluno lembrou do
café. Anteriormente, tinhamos informado a eles que algumas pessoas
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possuiam o paladar mais sensivel para o amargo, assim como foi
ressaltada a importancia de comer devagar para prestar atengdo ao
alimento, aos seus sabores ¢ identificar o que mais agrada a cada um.

Um estudante citou o limdo como amargo; contudo, indagados qual seria
osabordo limdo aturmarespondeu: azedo. Aproveitamos entdo para provar
o sabor azedo por meio da degustagdo da uva verde. Varios estudantes
demonstraram gostar do sabor azedo, foi lembrado que frutas citricas,
que costumam ter sabor azedo, sdo ricas em vitamina C e trazem muitos
beneficios para a satude, frisando a importancia do consumo de frutas,
legumes e verduras para a satde.

O passo seguinte foi a degustacdo do sabor salgado, exemplificado
por meio de sementes de abdbora tostadas e chips de batata-doce. Uma
estudante reconheceu com espanto e alegria.

“Isso aqui ¢ abobora!” (E9)
Outros estudantes identificaram a batata-doce.
“Gostei! E gostoso!” (E7)

Salientamos, assim, a oportunidade de comermos alimentos saudaveis
e gostosos sem utilizar salgadinhos industrializados, podendo prepara-
los em casa. Um estudante perguntou o que é alimento organico e outro

estudante lhe respondeu:
“O alimento que ndo tem veneno” (E8)

Entao, falamos sobre alimentos organicos ¢ onde podem ser encontrados,
sendo geralmente sdo produzidos pela agricultura familiar. Por tlltimo, foi
servido o sabor doce. Os alimentos com esse sabor foram servidos com o
chocolate meio amargo, para que os participantes pudessem experimentar
a mistura de sabores. Exemplos de alimentos de sabor doce apresentados:
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uva-passa, chips de banana ¢ de maga assados. Os estudantes ficaram
surpresos com a capacidade de as frutas desidratadas terem o sabor
ressaltado pelo processo de desidratagéo.

“Com a desidratacdo, os alimentos ficaram mais doces” (E6)

Para finalizar, foi servido bolo de banana com aveia e os estudantes
tiveram de identificar quais ingredientes fizeram parte da receita do bolo.
Eles conseguiram identificar a banana, a aveia ¢ a canela. O beneficio
desses alimentos foi discutido pelo grupo, relembrando a importancia de
uma alimentac¢do saudavel com sabor e afeto.

Como ficou evidenciado anteriormente, a modalidade de oficina permite
aos estudantes trocarem informagdes entre si e questionar a respeito de
outros assuntos que nao constavam no plano de aula do docente (no caso,
do oficineiro), bem como possibilita as conexdes de saberes instituidos
com a realidade e as vivéncias dos estudantes, configurando-se como
espago de compartilhamento de saberes. Dessa forma, a construgdo do
conhecimento nessa oficina ocorreu de forma rica, dialogica e prazerosa
para todos os participantes. Ressaltamos que varios autores defendem a
constru¢do de conhecimentos por meio de oficinas, obtendo resultados
semelhantes (PAVIANI, FONTANA, 2009; TRAJANO et al., 2018;
ARAUJO-JORGE et al., 2018).

Oficina Saberes

A Oficina Saberes teve inicio com uma explicagdo sobre o filme
“Muito Além do Peso”, seguida de sua exibigdo no auditorio da Escola
Municipal Desembargador Montenegro. O documentario Muito além do
peso (2012), foi dirigido por Estela Renner, que viajou por varias regioes
do pais entrevistando familias de criangas com obesidade. O filme discute
varias questOes relacionadas a obesidade infantil como o consumo
de alimentos industrializados com alto teor de agucares e gordura, a
influéncia da propaganda no consumo alimentar, o desconhecimento de
frutas e legumes pelas criangas, entre outras.
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Roda de conversa sobre o filme “Muito além do peso

O que mais chamou atencdo dos estudantes no filme foi:

“... a quantidade de agucar nas guloseimas” (E2)
“A quantidade de gordura nos salgadinhos” (E4)
“A Coca-Cola... a quantidade de agticar” (E7)
“A gordura do hamburguer” (E3)

“O biscoito vale pelo pao.... 8 paezinhos!” (E3)

“As criangas com diabetes, colesterol alto” (E2)

Pelos comentarios dos estudantes, podemos perceber que eles nao
tinham nenhum conhecimento sobre a relagdo de agucar e gordura
contida nos alimentos que costumam ingerir. O desconhecimento do
publico sobre a qualidade dos alimentos que ingere, assim como a
auséncia de politicas de satide ou ineficacia de politicas de satde,
nesse campo, nao possibilitam uma mudanca de habitos alimentares
da populacdo, que consiste de uma dieta rica em gorduras, agicar
refinado, sal e pobre em fibras. Ademais, o aumento de consumo
desses alimentos processados tem implicacdo direta no aumento da
obesidade e de doengas e agravos néo transmissiveis (WOODWARD-
LOPES, KAO & RITCHIE, 2011; MOZAFFARIAN et al., 2015;
MARTINS et al., 2013).

Os estudantes questionaram se os salgadinhos assados também
continham gordura, foi iniciada uma discussdo sobre alimentos
processados e ultraprocessados, e eles lembraram que a composicdo e

a fabricacdo da salsicha também aparecem no filme.
“Eu troco a comida pelo biscoito” E4;

“Eu perdi peso deixando de comer besteira, hamburguer, pizza

refrigerante, massa.” E9
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Segundo dados da Organizagdo das Nagdes Unidas para a Alimentagao e
Agricultura (FAO) 2016, o desenvolvimento econdmico da América Latina
e sua integrag@o no mercado internacional acarretou mudangas nos padroes
alimentares, tendo havido uma diminui¢do no consumo de alimentos
frescos, preparados e consumidos no lar pelas familias e um aumento do
consumo de alimentos ultraprocessados com alto teor de agucar, sodio
e gordura e baixa densidade de nutrientes, o que tem contribuido para a
persisténcia da desnutrigdo e suas diversas formas, assim como o sobrepeso
e a obesidade, diminuindo, assim, a qualidade de vida.

Os alimentos ultraprocessados prontos para consumo, além de terem
uma qualidade nutricional, facilitam o consumo entre as refeicdes ou
em substituicdo delas, estimulando o consumo excessivo de calorias
por haver elevada densidade energética. A produg@o industrial em
larga escala de produtos como refrigerantes e biscoitos, em razido de
seu avango na participagdo na alimentagdo da populagdo brasileira, faz
com que 0s pregos caiam, resultando em um ciclo vicioso de facilidade
de acesso e de demanda crescente (MARTINS et al, 2013; GOMES;
SILVA; CASTRO, 2017).

A mediadora comentou que no filme as criangas nao reconheciam as
frutas e os legumes e indagou se os participantes comiam frutas e legumes.

“Eu s6 como banana.” (E11)

~ 9

“Nas frutas tem as vitaminas.... abacate, maga.” (E9)

A mediadora falou sobre a importancia do consumo de frutas, legumes e
verduras para a satude. E perguntou se eles se lembravam das propagandas
de alimentos no filme. Eles responderam, em sua maioria, que:

“As propagandas sdo chamativas.” (E11)

“As propagandas sdo para chamar a atengdo da gente.” (E9)

“A quantidade de desenhos e personagens que eles colocam.” (E1)
“A crianga quer a batatinha e os pais ddo achando que estdo ajudando.”
(E3)
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O consumo de frutas, legumes e verduras favorece a satde pois fornece
micronutrientes, fibras ¢ componentes funcionais essenciais, evitando
0 consumo excessivo de alimentos ricos em acucar, sal e gorduras. O
baixo consumo de frutas e hortalicas ¢ um dos fatores de risco para o
aparecimento de doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT). Consumos
frequentes de lanches rapidos podem influenciar de forma negativa, assim
como questdes socioculturais, econdmicas e ambientais (GUIMARAES
et al, 2012; FIGUEIRA; LOPES, MODENA, 2016).

A propaganda induz ao consumo seduzindo e influenciando as
pessoas em seus habitos e atitudes, levando a aquisi¢do de produtos,
independentemente dos beneficios ou maleficios que eles possam gerar
para a saude. Grandes empresas alimenticias aproveitam o tempo que as
criangas passam assistindo a televisao para influencia-las com publicidade
de alimentos de baixo valor nutricional (REIS, 2015).

Foi discutida a influéncia dessas propagandas no consumo. Os
estudantes lembraram que antes as refeicdes eram mais caseiras e agora
comemos mais alimentos industrializados. Depois disso, a pesquisadora
indagou se eles se lembravam do discurso do cacique no filme.

“Ele diz que o miojo é saudavel.” (E3)
“Ele disse que come salsicha, peixe, mandioca”; “Até 14 estdo
mudando o habito.” (E12)

“Chega 14 o biscoito e as pessoas vao correndo.” (E9)

A conversa terminou com a discussdo sobre a mudanga de habitos
alimentares até mesmo nas regides mais distantes, trocando alimentos
de sua regido e cultura por alimentos industrializados. As praticas e as
representacdes alimentares especificas das sociedades tradicionais tém
sofrido mudangas de acordo com interesses de mercado, reduzindo,
assim, a sabedoria alimentar tradicional, pela qual o ser humano
pode discernir sobre qual alimentagdo lhe seria mais adequada. No
mundo moderno essa “massificagdo” chega a lugares mais indspitos,
modificando habitos alimentares para o consumo de alimentos cada vez
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mais industrializados, produtos que tém status principalmente como os
mais jovens (CONTRERAS; GRACIA, 2011; FISCHLER, 1995).

Quando questionados sobre como podemos saber a respeito do conteudo
das embalagens que adquirimos, os estudantes responderam sabiamente:
“Lendo o rotulo”. Portanto a oficina Saberes foi fundamentada na leitura
de embalagem de alimentos consumidos pelos estudantes habitualmente.
Observamos que alguns rétulos ndo puderam ser lidos e analisados em
razdo do tamanho da fonte, ressaltando a dificuldade em verificar o que
realmente € consumido. Nessa oficina foi dosada a quantidade de agticar e
sal de diversos alimentos: suco em po, biscoitos salgados e doces, guarana
natural, entre outros.

Os estudantes foram estimulados aler atentamente o rotulo dos alimentos,
identificando seus componentes e promovendo uma reflexdo critica sobre
o seu consumo. Na sequéncia, foram calculadas as quantidades de agucar
e sal de alguns alimentos, as quais foram colocadas em sacos plasticos
para os estudantes visualizarem a quantia ingerida em cada alimento.
Ademais, foi demonstrado o aglicar em seus varios processosde refino: o
melado, o agucar mascavo, o demerara e o agucar refinado. O encontro foi
finalizado com a discussao sobre 0s varios processos ¢ transformacdes que
o alimento pode passar na industria, empobrecendo seu valor nutricional.

Dentre as embalagens de produtos consumidos com frequéncia
pelos estudantes estava a de refrigerante. Os participantes leram
o rétulo de um pacote de salgadinhos, mas a maioria ndo conseguiu
enxergar a letra, como ressaltado anteriormente, somente um estudante
que usava oculos conseguiu ler o rotulo, reforcando a dificuldade
em conhecer os componentes dos alimentos. A mediadora mostrou
um saquinho com as quantidades de sal e de aglicar recomendados
pelo Ministério da Saude. Em seguida, o aluno leu nos rdétulos
a quantia desses elementos no produto e¢ a quantidade de cada
substancia (sal e acucar) foi depositada em saquinhos plasticos
pelos estudantes.

Outro alimento analisado foi o macarrdo instantdneo. Os estudantes
ficaram surpresos com a quantidade de sal contida no produto, que se
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aproxima da recomendacao total diaria. Eles questionaram como seria a do
macarrdo comum, o que possibilitou a discussao dos habitos alimentares
atuais com o aumento do consumo de sal, agticares ¢ gordura decorrente
do aumento no consumo de produtos industrializados.

Na analise da gelatina, os estudantes puderam verificar que a quantidade
de agticar presente nesse produto corresponde ao dobro do que poderiam
consumir diariamente.

A mediadora questionou, entdo, se os estudantes sabiam o que era
carboidrato. Eles responderam que os carboidratos sdo as batatas, arroz,
macarrdo. O professor de Ciéncias lembrou-lhes que ja havia falado sobre
glicose e as reservas de energia do corpo, em sua aula.

Para finalizar, foram organizados os painéis montados com as
embalagens e a quantidade de sal e agucar de cada alimento.

Oficina Afetos

A primeira parte da Oficina Afetos foi uma conversa sobre os encontros
anteriores e questionamentos sobre os filmes Ratatouille e Muito além do
peso. Para essa oficina, foi solicitado que os estudantes levassem fotos
e receitas de familia. O encerramento foi uma confraternizagdo na festa
junina da Escola Municipal Desembargador Montenegro.

No encontro, recordamos os significados subjetivos dos alimentos,
os sabores que nos trazem memorias afetivas carregadas de sensacdes.
As receitas foram expostas no painel com as fotos de familia trazidas
pelos estudantes. Alguns deles contaram a historia dessas receitas, e
relembraram momentos de preparagdo de alimentos e comensalidade
e assim como esses alimentos despertavam a memoria afetiva deles. A
mediadora intercalou os depoimentos ressaltando a importancia de fazer
as refeigdes em familia, desfrutando esse encontro desde a preparagdo
até o consumo dos alimentos, assim como a valorizacdo da cultura
alimentar ¢ da alimentacdo saudavel. Os filmes utilizados nas oficinas
foram lembrados em algumas questdes colocadas pelos estudantes, como
a utilizagdo de menos aglicar nas preparagoes, a valorizagdo do ato de
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cozinhar, os sabores que nos remetem as memorias afetivas e o prazer da

alimentacdo.

Apods a montagem do painel, os estudantes falaram sobre as receitas

que trouxeram.

170

“Aquela foto ¢ eu e meu pai. As vezes a gente faz a refei¢do juntos.
Eu trouxe uma tortinha que minha amiga fez. Eu ndo sei cozinhar. Eu

gosto de fazer as refeigdes com os amigos.”(E1)

“Eu trouxe a receita de vatapa, a primeira receita que fiz em casa de
familia aqui no Rio de Janeiro, eu gravei, ndo esqueci mais. Era a
primeira vez, eles eram baianos, eu era nordestina da Paraiba. Ai, eles
queriam: Vamos ver se vocé sabe fazer... Ele achou que eu ndo sabia
fazer. Essa receita ¢ para seis pessoas, mas pode acrescentar mais.
Essa comida me faz lembrar a primeira comida que ndo era da minha
terra, era da Bahia. Dava muito trabalho. Nunca mais vou esquecer,
vou levar essa receita ai. Me traz uma memoria muito boa. A pessoa
que mora em outra regido acha que a gente ndo sabe fazer aquela
comida, pela minha idade, eu tinha 16 anos, eu mostrei que sim. Tudo
a gente pode fazer com forga de vontade! Igual ao ratinho do filme,

todo mundo ¢ capaz de cozinhar ¢ s6 querer.”(E2)

“Eu trouxe essa receita, essa receita eu aprendi com meu pai, a gente
era crianga ¢ fazia essa omelete, era muito bom, com tomate, cebola,
pimentdo, tudo saudavel, as vezes botava uma sardinha em lata, que
ndo era muito saudavel, mas era bom... Os sabores, lembro do meu
pai, a gente sentada a mesa, essa ¢ a receita [de] que eu mais lembro.”
(E3)

“Eu trouxe um curau com pouquinho agticar. E uma receita de
familia, minha mae fazia muita para a gente, quando a gente era
pequena, minha infincia. Minha mae dividia para todos, o pouco que

ela fazia dividia para todos. Eu tinha 6 anos.”(E4)

“Eu trouxe torta salgada de frango, eu aprendi essa receita com minha

sogra. Meu sobrinho também me ensina a cozinhar, ele cozinha muito



bem, e meu falecido marido também. Traz na memaoria principalmente
ele, lembro dele cozinhando até mocoté mesmo, ele desossava, lavava
bem o dia inteiro, ele fazia geleia em pedagos, ficava aquele pedacinho
assim que nem com leite condensado, comprava o pé, aquela peca, ai

peneirava... aquele estilo roga mesmo, ele era mineiro.” (E5)

Os depoimentos confirmam que o processo de alimentacdo e nutri¢ao
ndo ¢ destituido de afeto. Ha autores que discutem a importancia do ato
de se alimentar para o ser humano (CONTRERAS; GRACIA, 2011).
Alimentar-se ndo se constitui apenas em ingerir o alimento, leva-lo
do prato a boca, mas existe um simbolismo que estd materializado em
habitos, costumes. Segundo Carneiro (2003), tdo importante quanto
a quantidade, podemos citar o momento ¢ o local onde se come ¢ com
quem se compartilha esse momento. O depoimento (E1) vai ao encontro
desse pensamento, mas em todos os relatos podemos perceber que ha uma
lembranga afetiva por tras do ato de se alimentar. Essa memoria pode
estar relacionada com os amigos, parentes ou com o passado. Momentos
de comensalidade, geralmente, permeiam a memoria da maioria dos
individuos, independentemente da cultura, pois varios momentos de nossas
vidas (importantes ou ndo), ocorreram em uma mesa, comemorando com
parentes, amigos, em uma festa ou em um simples almocgo ou jantar; dessa
forma, nossa memoria gustativa e afetiva muitas vezes se entremeiam
(FERREIRA, et a., 2016).

Além disso, podemos perceber em um dos depoimentos (E2) que uma
das mensagens do filme que foi apreendida pelo estudante referia-se a
importancia da “forca de vontade”, uma capacidade que deve estar
sempre a frente de todas as nossas tomadas de decisdo; a mudanga de
habito exige empenho, assim como tudo na vida. Principalmente, o
enfrentamento do excesso de peso requer determinagdo, ¢ fazer dieta e
trocar a vida sedentaria por exercicios fisicos regulares requerem muita
for¢a de vontade. Percebe-se também nesse depoimento um exemplo do
sentido que um filme produz no espectador. Segundo Gomes (2004), as
sensacdes que o filme produz no espectador esta diretamente relacionada
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com os sentidos produzidos pelo contato deste com a obra filmica. Isso
independe da construgcdo cinematografica, do sentido e da intencdo
do cineasta, pois a arte se concretiza nas sensagdes, que desperta no
imaginario do receptor.

Algumas consideracoes

A discussdo sobre a relagdo entre ensino e cinema no Brasil ocorre
desde 1920. Nessa época, o papel do filme era mais ilustrativo e
menos problematizador. Muitos intelectuais defendiam o potencial
pedagogico do cinema, mas os filmes comerciais eram considerados
inadequados para serem utilizados em sala de aula por ndo conterem
informagdes objetivas necessarias as questdes cientificas. No ambiente
escolar eram utilizados apenas documentarios feitos especificamente
com fins educacionais, que obedeciam a normas rigidas definidas por
especialistas em educacgao.

Na atualidade, o cinema vem sendo utilizado no ensino formal da
Educacao Basica ao Ensino Superior e em cursos de pds-graduacao, a
fim de facilitar o processo de ensino-aprendizagem, despertar o senso
critico dos educandos, como forma de tornar o ensino mais prazeroso
e menos impessoal e estabelecer pontes entre o estudante e a cultura,
capaz de gerar reflexdes acerca de diferentes temas. Tanto filmes de
ficcdo quanto documentarios podem ser utilizados em sala de aula. Os
componentes curriculares que mais exploram essa arte sdo: Direito,
Historia, Psicologia, Ciéncias Socias e Ciéncias Naturais. Contudo,
muitas das vezes eles sdo utilizados para passar o tempo.

As oficinas desenvolvidas nesta pesquisa, embasadas no conteudo
de um filme de animacdo e¢ de um documentario sobre educagdo
alimentar e nutricional, evidenciaram que a arte cinematografica
¢ um recurso rico para a discussdo de temas complexos. Os filmes
selecionados permitiram aos espectadores vivenciar situagdes
cotidianas e experimentar sensagdes, assim como evocar lembrangas,
componentes importantes para uma reflexdo sobre os diferentes
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elementos implicados no ato de se alimentar, como o -carater
multifatorial do sobrepeso e da obesidade.

Nas discussdes verificamos que as atividades desenvolvidas nas oficinas
possibilitaram aos estudantes, por meio da pratica, compreender o “poder”
da midia e da industria alimenticia nas escolhas “individuais” de cada
um, assim como a existéncia de substancias quimicas desnecessarias e
nocivas a saude que ingerimos em nosso cotidiano. A maioria dos produtos
alimenticios apresentados pelamidia no Brasil € rico em agucares, gorduras
e sal, o que pode contribuir principalmente para a obesidade infantil. A
propaganda de produtos alimenticios procura atingir o comportamento
de consumo do publico em geral, mas criancas e adolescentes que nao
tém maturidade suficiente para refletirem sobre a influéncia negativa da
midia acabam sendo os mais prejudicados, consumindo alimentos muito
caloricos e pouco nutritivos. A oficina Sabores permitiu a compreensao
dos estudantes de que alimentos saudaveis podem ser saborosos ¢ a
importancia da culindria com seu poder de misturar e transformar sabores,
como no filme de animacéo Ratatouille.

Além disso, a metodologia empregada permitiu a construcdo de
conhecimentos sobre o assunto sem dissociar conhecimentos teoricos
e cientificos dos afetivos e emocionais, pois tanto o documentario
quanto o filme de animacdo mostram a ligacao afetiva do ato de se
alimentar. A partilha de saberes na oficina Afetos pode trazer a tona
interessantes elementos para reflexdo e discussdo, como a cultura
alimentar de determinadas regides, ¢ a memoria afetiva construida
por cada familia ao longo de sua histéria, com varios momentos
de confraternizacdo em torno do alimento. Comer é mais que uma
necessidade fisica e corporal, visto que também envolve lembrangas,
prazer e convivio social.

A criacdo de estratégias para a educagao alimentar e nutricional devem
incluir o diadlogo, incentivar a troca de saberes e buscar a autonomia e
a corresponsabilidade dos sujeitos envolvidos. Neste estudo, por meio
do cinema, foi possivel a criacdo de espagos de reflexdo, com oficinas
dialoégicas que englobaram diversos aspectos ligados a alimentagdo
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e a nutri¢do, o que possibilitou a constru¢cdo de conhecimentos. Ao
assistirem aos filmes e participarem das oficinas, os estudantes puderam
fazer analogias com suas experiéncias, desenvolvendo uma viséo critica
acerca dos temas relacionados aos habitos alimentares. O cinema pode
transformar a sala de aula em espagos de mediagdo entre pratica e teoria
com visao plural, histdrica e contextualizada.
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