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APRESENTACAO

A Organizacao das Nacgdes Unidas para a Alimentacao e Agricultura (FAO)
apontou que o numero de seres humanos que passam fome ja havia aumentado
ainda em 2018 afetando, na época, cerca de 821 milhdes de pessoas no mundo.
E consenso que a inseguranga alimentar tende a acompanhar as tendéncias
sociais de modo que sdo justamente os grupos populacionais em minorias ou
marginalizados que apresentam maior tendéncia a serem expostos a escassez
de alimentos e/ou a falta de acesso a alimentacdo adequada. Com isso, 0s
conceitos de seguranca e inseguranca alimentar ganham destaque de urgéncia
no debate internacional despenhando papel de relevancia para a saude publica
mundial.

Neste sentido, a Editora Atena convidou profissionais da nutricdo, da
engenharia de alimentos e da salde em geral para contribuir com o debate
académico deste tépico. Os nove estudos selecionados estdo publicados
neste e-book “Seguranga alimentar e nutricional 3”. A obra reflete a pluralidade
dos desafios encontrados na abordagem cientifica da questdo alimentar e foi
organizada de modo a agrupar as pesquisas em recortes tematicos que vao
do aproveitamento integral dos alimentos, padrdes culinarios culturais do
Brasil, aspectos clinicos da nutricdo aplicada e aborda ainda alguns pontos de
interesse para futuras pesquisas no campo da engenharia alimentar tais como a
criacdo, viabilizacao e fiscalizacdo de produtos alimenticios de apelo comercial
e industrial.

Boa leitura!

Luis Henrique Almeida Castro
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RESUMO: Segundo a perspectiva do corpo,
do comer e da comida, que sdo os trés
pilares basicos da alimentacéo, a culinaria
baiana se destaca para além do seu papel
fisiolégico de apenas alimentar o corpo,
mas, também, de unir povos através do ato
de comer e nutrir que € a fusdo dos habitos
de alimentacdo, tradicbes, preferéncias
e a mistura de influéncias de um povo. A
culinaria baiana & muito diversa e rica, e com
ela sdo contadas histérias da colonizagdo
do Brasil. Caracterizada por preparacoes
a base do azeite de dendé e leite de coco,
destaca-se, também, por ser possivel de
utilizagdo em tratamentos dietoterapicos
e, sob supervisdo de nutricionistas, pode
ser colocada em cardépios voltados para
o tratamento da obesidade e intolerancias
alimentares. Sendo assim, & importante
conhecer além da composicdo nutricional,
a importancia cultural dos alimentos tipicos
da gastronomia baiana para incluséo em
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prescri¢cdes dietoterapicas.
PALAVRAS-CHAVE: Culinaria baiana; cultura, dietoterapia, alimentagdo, obesidade.

ABSTRACT: From the perspective of the body, eating and food, which are the three basic
pillars of food, Bahian cuisine stands out beyond its physiological role of just feeding the body,
but also of uniting people through the act of eating. and nurturing, which is the fusion of eating
habits, traditions, influences and the mixture of influences of a people. Bahian cuisine is very
diverse and rich, and with it stories of the colonization of Brazil are told. Characterized by
preparations based on palm oil and coconut milk, it also stands out for being able to be used
in dietary treatments and, under the supervision of nutritionists, it can be included in menus
aimed at the treatment of obesity and food intolerances. Therefore, it is important to know,
in addition to the nutritional composition, the cultural importance of foods typical of Bahian
cuisine for inclusion in dietary prescriptions.

INTRODUCAO

Indigenas, africanos e portugueses compartilharam técnicas culinarias e ingredientes
que constituiram a histéria da cultura gastrondmica baiana. Segundo a perspectiva do corpo,
do comer e da comida, que sdo os trés pilares béasicos da alimentagéo, a culinaria baiana
se destaca para além do seu papel fisioldgico de apenas alimentar o corpo, mas, também,
de unir povos através do ato de comer e nutrir que € a fusdo dos habitos de alimentacgéo,
tradicoes, preferéncias e a mistura de influéncias de um povo (SANTOS, 2008).

Atrelada ao passado historico, a culinaria baiana pode ser também considerada como
Comfort food, pois resgata a cultura ancestral, a valorizagcao da alimentagao mais saudavel
com uso de ingredientes regionais e promove gatilhos emocionais, como lembrancgas da
infancia (VIEIRA et al. , 2021).

A partir de crencas e valores baseados na experiéncia individual e coletiva pode
ocorrer determinacao de alimentos como proibidos ou permitidos que estdo associados as
dimensdes de género, memoria, familia, identidade e também religido (CRUZ et al. , 2009).
O leite de coco, aipim e azeite de dendé sdo exemplos de ingredientes muito utilizados na
culinaria baiana que, sob supervisao de nutricionistas, podem ser colocados em cardapios
de dietas hipocal6ricas com receitas culinarias adaptadas e voltadas para pessoas em
tratamento de obesidade e/ou com restricdes ao consumo de gluten ou lactose (CUNHA,
2010).

Sendo assim, é importante conhecer além da composic¢éo nutricional, a importancia
cultural dos alimentos tipicos da gastronomia baiana para inclusdo em prescrigcbes
dietoterapicas. A partir da adequacgéo de preparacdes e orientagdo do consumo de forma
individualizada é possivel desenvolver cardapios que promovam saude e prazer com custo

acessivel e respeito a cultura local.
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METODOLOGIA

O presente trabalho € uma pesquisa narrativa, de carater exploratério, realizada
a partir de artigos cientificos e livros sobre as preparacdes da culinaria baiana e uso em
preparacdes dietéticas.

A busca foi realizada nas bases de dados eletrénicas da PubMed, SciELO, Science
Direct, periddicos da capes, LILACS utilizando os seguintes descritores em Ciéncias
da Saude (DeCS) e indicadores booleanos combinados da seguinte forma: histéria da
gastronomia baiana, culinaria baiana, azeite de dendé, leite de coco, dietoterapia.

Os critérios de inclusao foram os artigos originais e de revisdo bibliografica que
abordaram a histéria da culinaria baiana, dietoterapia em obesidade, informacdes
nutricionais e cultura alimentar a partir de estudos com textos completos. Foram excluidos
estudos duplicados que apresentaram tematicas diferentes da proposta desta pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Alimentacéo e cultura baiana

A alimentacéo além de suprir as necessidades fisiologicas é um dos pilares para a
construcao da cultura local, o costume de um povo. Com a culinaria se reconhece o territério
geografico, as condigbes climéticas, a religido e costumes, pois a comida representa um
dos lagos mais importantes de construgdo de uma sociedade (ABREU et al. , 2001; CRUZ
et al., 2009).

A culinaria baiana é produzida na cidade de Salvador e no Reconcavo Baiano sendo
marcada pela influéncia africana, indigena e portuguesa. O aipim, azeite de dendé e leite de
coco. Sao herangas ancestrais da gastronomia baiana, além de serem indispensaveis na
preparacdo de pratos como moquecas, caruru, vatapa, abara, acarajé, caldos, ensopados,
bolinhos preparados com peixe, mariscos, xinxim de galinha, efé, arroz de hauga, bolinho
de estudante e mugunza (COSTA, 2015; FRANGCA, 2022).

Antes do processo de colonizagdo dos portugueses, a cultura culinaria indigena
ja se fazia presente, os indios apresentavam costumes préprios e, inicialmente, nao
aceitavam o que lhes era ofertado pelos portugueses no processo de colonizagéo, pois ja
tinham como habito o consumo dos alimentos provenientes da cacga, pesca e colheita de
vegetais nativos. Estes faziam uso de muitas raizes, sendo a principal a mandioca da qual
produziam farinha e goma, tornando-se a base principal para diversas receitas como beijus,
cuscuz e mingaus (CASCUDO, 1967).

Nesse processo de colonizagao os portugueses também contribuiram na construgao
da diversidade cultural caracteristica da culinaria baiana. Junto com o desejo de conquistar
mais terras e explorar novos horizontes, trouxeram na bagagem o acucar de cana, farinha
de trigo, bacalhau, sal, coentro, cominho, gengibre, alho, hortela que, gradativamente,
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foram incluidos como adaptacdes das receitas dos indigenas e dos africanos (CASCUDO,
1967).

Quando os escravos africanos chegaram a Bahia, eles trouxeram consigo
lembrangas da sua vida, seu povo e costumes e para se conectaram & Africa, sua terra
natal, empenharam-se para reproduzir a culinaria e os rituais religiosos. Alguns desses
pratos fazem parte desses rituais de culto aos orixas e ha uma mistica que ao dividir o
alimento com os orixas € possivel fortalecer o corpo e o espirito. Porém, com o processo
de escravidao ocorreu a necessidade de adaptacdo de ingredientes por dificuldade de
acesso aos originais da Africa e existéncia de outros insumos que ja eram utilizados pelos
indigenas ou foram trazidos pelos portugueses (SANTOS, 2013).

Os escravos africanos estavam encarregados da alimentacdo dos senhores
brancos, imersos na cozinha das casas grandes para preparar as refeicdes onde passaram,
gradativamente, a adaptar seus habitos culturais com aquilo que era possivel de ser
consumido. Um exemplo foi o vatapa que passou a ser preparado com a adi¢céo do leite
de coco. Desta forma, com a fusédo de culturas, as preparacdoes também se misturaram,
sofrendo adaptacdes e hoje é a base mais fortificada da culinaria baiana, pois com a
incorporagdo do leite de coco e azeite de dendé foi possivel recriar algumas preparagdes
que hoje séo patriménio imaterial, como o acarajé e o abara.

Ressalta-se que as diversas adaptagdes promoveram a criagdo de novas receitas
que, atualmente, contam a histéria da colonizacdo do Brasil, tomando como exemplo o
consumo do peixe, que era um produto da caga dos indigenas e comum ao consumo
dos lusitanos, que na sua preparacao foi adicionado o azeite de dendé e leite de coco de
costume africano originando a moqueca baiana que é conhecida mundialmente (QUERINO,
1957).

O corpo, o comer e a comida: Relacéo da culinaria baiana com a saude

A culinaria baiana pode ser considerada como a “comida de conforto” ou, como
popularmente € conhecida: “comfort food”, pois € uma comida que se degusta normalmente
de forma individual ou em grupos sociais e com ela é resgatada a cultura da apreciacéo
e do ritual de preparo e consumo dos alimentos. Ressalta-se que com a industrializacao
e globalizagcé@o parte desse costume foi perdido, dando mais espaco as fast-foods. Além
disso, houve aumento dos tabus relacionados a gastronomia baiana e entdo deram espago
para essas preparacfes serem esquecidas ou associadas as preparagdes para consumo
esporadico (VIEIRA et al. , 2021).

Quando estudado os ingredientes como o azeite de dendé, destaca-se esse como
uma das maiores fontes naturais de precursores de vitamina A, os carotenoides, além de
vitamina E (tocoferdis e tocotriendis), estedis, fosfolipideos e glicolipidios (CUNHA, 2010).
Este 6leo possui boas caracteristicas para frituras, mas ndo é recomendado preparagdes
de uso continuo, a partir do aquecimento feito repetidas vezes, porque assim ha uma maior
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producao de acroleina que € um composto nocivo a saude (CURVELO, 2010; FREIRE et
al., 2013; COSTA, 2015).

O leite de coco, por sua vez, é outro ingrediente muito utilizado na culinaria baiana.
Além de néo apresentar colesterol e lactose, € um produto oriundo do coco que possui em
sua composi¢cao minerais como potassio, magnésio, acidos graxos essenciais, aléem de
aminoacidos como a isoleucina, leucina, lisina, metionina, cistina, fenilalanina, treonina,
triptofano, tirosina e valina. Destaca-se que pode ser consumido por pessoas alérgicas a
proteina do leite de vaca (APLV) e intolerantes a lactose. (CARVALHO et al. , 2009; TACO,
2011)

A mandioca também se destaca por ser uma heranca deixada pelos indigenas e
que esta presente em grande parte das refeicdes baianas. Em todo territério brasileiro
tem diferentes nomes como aipim, macaxeira, maniva, castelinha, uaipi, maniveira, pao-
de-pobre, entre outros. E um alimento que possui na sua composicdo manganés, sodio,
potéssio, zinco, piridoxina e vitamina C (TACO, 2011). A partir dessa raiz se produz goma
e farinha que entdo é a base de algumas preparagdes como o beiju, mingau, cuscuz e
bolinho de estudante. Além disso, ha também preparagdes que sao feitas a partir do creme
de aipim, como o bob6 que € acrescido temperos, azeite de dendé e camarao ou frango.

As especiarias, trazidas pelos portugueses, como o gengibre (Zingiber officinale) que
esta presente no vatapa e a canela (Cinnamomum zeylanicum) que da uma caracteristica
peculiar e marcante aos mingaus e bolinho de estudante sdo outros exemplos da
diversidade cultural que originou a gastronomia baiana. Estudos mostram que o gengibre
possui beneficios, pois apresenta agdes antieméticas, antioxidantes e anti-inflamatorias.
O polifenol mais abundante presente € o gingerol, que existe em concentragdes variadas,
dependendo da forma em que é utilizado, fresco ou seco e o método de extracdo. Ja
a canela possui efeitos antifingicos, antibacterianos e antioxidantes, podendo atuar na
prevencdo e manejo de doencgas cardiovasculares, hipertensédo e diabetes (ZANARDO et
al., 2014; COUTINHO, 2019; ALl et al. , 2022).

A inclusao no cardapio: Utilizacdo das preparacdes na sua forma tradicional
e com adaptacoes

O consumo de fontes lipidicas é uma discussdo que esta presente em diversas
areas que estudam a satde humana, pois a ingestéao elevada pode resultar no aumento do
risco para doencgas cardiovasculares. Logo, conhecer a composi¢cao dos alimentos e das
preparacdes permite promover a adequacéo e orienta¢cdo do consumo de forma equilibrada
em termos nutricionais e de saude em geral (CUNHA, 2010).

Preparacbes tipicas como bob6, moquecas, arroz de hauca, caldos de peixes e
mariscos, caruru e abara podem ser utilizados na pratica clinica, porém vale ressaltar que
devem ser feitas ap6s a avaliagéo individualizada e conforme o estado nutricional de cada
paciente.
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Em dietas com restricbes a lactose é possivel utilizar preparagdes da culinaria
baiana a base do leite de coco. A lactase € uma enzima que realiza a hidrélise da lactose
em galactose e glicose, facilitando assim, a absorcéo desses nutrientes. Ja a alergia é uma
reacao imunoldgica as proteinas do leite, que se manifesta apds a ingestao de uma porcéo,
por menor que seja, de leite ou derivados (BRANCO et al. , 2018). Em ambas situagoes é
permitido o consumo do leite de coco que esta presente no bolinho de estudante, mugunza
e mingaus.

A doenca celiaca, por sua vez, € desencadeada pela ingestdo de gluten, uma
proteina encontrada no trigo, aveia com contaminagado cruzada, cevada, centeio e seus
derivados. No cardapio dessa patologia é permitido o consumo da maioria dos pratos
tipicos baianos, pois ndo levam em suas preparacdes alimentos com gliten, com excecéao
do vatapa que na sua receita leva o pao, porém pode ser substituido pelo inhame, fruta pao
ou abdbora, que confere caracteristicas organolépticas semelhantes (SILVA et al. , 2010).

Essas substituicbes também podem ser levadas em conta no tratamento da obesidade
com dietas de restricao cal6rica como as de baixas calorias ou muito baixas calorias, em
ambiente hospitalar, concomitantemente com o controle da quantidade de azeite de dendé
e leite de coco. Em uma doenga cronica como a obesidade, o suporte nutricional vai além
das calorias, caracterizando-se pela amplitude de cuidados que incluem o respeito a cultura,
acessibilidade e criatividade no modo de preparo das refeicées. Desmistificar proibicées a
partir da incluséo de cardapios elaborados de maneira humanizada e adaptada as doencgas
€ um desafio necessario para o tratamento eficaz da obesidade e suas comorbidades.

O paciente com obesidade demanda de suporte nutricional com prescricao
dietoterapica especifica e adaptada a realidade vivida. Nesse sentido, um cardapio regional
composto por ingredientes de menor custo, facil acesso e que respeite a cultura local,
favorece maior adesédo ao tratamento e manutencéo de peso saudavel adquirido a longo
prazo.

O desafio nutricional reside na necessidade de adaptar as receitas a utilizagdo de
menor quantidade do azeite de dendé que pode ser compensado com o uso do agafrdo e
abdbora no vatapéa. Assim, reduz-se as calorias, preserva-se o sabor e se torna possivel
para consumo em dietas para reducéo de peso. Nas refeicbes do almoco, a tradicional
comida baiana pode compor um cardapio de muito baixas calorias através de preparagées
como a moqueca de peixe, xinxim de frango ou mesmo abara de gréo de bico, nos quais é
possivel reduzir o valor calérico final, a partir do ajuste de quantidade de dendé e aumento
do uso de condimentos como o gengibre, paprica doce e defumada, coentro, salsa e
cebolinha.

A canela ajuda no sabor de preparagbes como cafés, mingaus, lelé e cuscuz,
comumente, utilizados em lanches e desjejuns. Nesses mesmos lanches é possivel
utilizar o leite de coco em substituicdo ao leite de vaca mantendo um sabor préprio. Nas
preparacdes baianas adaptadas sem alimentos de origem animal como moqueca de caju
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ou banana, também & possivel utilizar o leite de coco e servir como opgéo de refeicéo
durante o processo de emagrecimento.

CONCLUSAO

Cada alimento carrega consigo historias e significados que vao além da composicao
nutricional. Desta forma, estudar a culinaria baiana & importante para que determinados
alimentos e preparacdes regionais sejam incluidos na pratica clinica do nutricionista. O
comer e a comida estdo interligados com a cultura, valores que vao além das calorias
contidas nos alimentos, mas que escrevem a historia de um povo e resgatam sentimentos
importantes, principalmente quando se considera a saude além da auséncia de doengas,
mas como uma busca que pode ser acrescida de memoria afetiva advinda a partir de uma

culinaria regional.
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