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RESUMO

Nosso objetivo é analisar o que denominamos campo
académico dos estudos alimentares constituido por disciplinas como
engenharia de alimentos, nutricdo, tecnologia de alimentos, entre outras.
Entendemos campo como o lugar de disputas por reconhecimento e
legitimidade que delimitam as atuagBes dos seus componentes. Os
componentes analisados sdo os professores que atuam nas universidades
e na formacéo profissional. Devido & centralidade que as controvérsias
cientificas sobre alimentos saudaveis e os riscos alimentares tém na
sociedade contemporanea, procuramos identificar como aquelas
aparecem no campo estudado. Discutimos este tema a partir da 6tica dos
cientistas e engenheiros de alimentos que atuam na academia. Essa é
uma pesquisa que pode ser considerada pioneira na area de sociologia da
alimentacdo e na é&rea dos estudos sociais da ciéncia e da técnica e, por
este motivo, em certa medida, exploratéria. Abordamos a trajetdria da
construcdo das disciplinas deste campo, bem como suas diferengas na
UFSC (Brasil) e na Ulg (Bélgica). Realizamos pesquisa documental
sobre 0s cursos, seus curriculos e as politicas governamentais de ensino
superior; analise de artigos académicos; entrevistas semi-estruturadas,
tendo como fio condutor as defini¢des e significados do que entendem
por alimento saudavel e as implicacfes deste segmento em suas
pesquisas. Argumentamos que a interface entre 0 campo da salde e da
alimentacdo é uma zona de tensdo em que a definicdo do que seja
considerado saudavel torna-se um importante argumento na disputa por
legitimidade, reconhecimento e espaco de atuacdo. Esta tensdo reflete-
se, por exemplo, na falta de consenso sobre o lugar da nutricdo entre
estes dois campos, pois embora 0s conhecimentos nutricionais sejam a
base para as alegacfes sobre a salde dos alimentos que sdo
industrializados, o curso de nutricdo ndo é necessariamente reconhecido
como parte desse campo. A analise do campo académico no Brasil e na
Bélgica facilitou identificar articulacdes entre a academia e outros atores
no processo de producdo do conhecimento cientifico e nas tensdes
envolvidas neste processo. Partindo da concepcédo de que o campo néo é
uma estrutura estatica, mas que depende das negociacBes entre
diferentes setores na sua construcdo e manutengdo, identificamos as
interfaces da academia com as politicas pablicas de ensino superior e de
desenvolvimento econdmico que, por sua vez, influenciam a maneira
como os professores atuam no processo de construcdo de conhecimentos
e inovacdes cientificas. Nesse contexto os financiamentos de pesquisa
tém um importante papel e a maneira como eles estdo estruturados nos
dois paises se traduz no habitus profissional, criando no Brasil uma



concorréncia individual e na Bélgica uma concorréncia de “networks”.
Argumentamos que esta concorréncia influencia como os entrevistados
percebem sua area de atuagdo, defendendo um formato do campo mais
abrangente (tradicional) ou mais especializado e diversificado
(revolucionério), de acordo com a disponibilidade de recursos e de
mercado. O posicionamento tradicional ou revolucionario reflete,
portanto, ndo s6 uma luta pelo reconhecimento, mas também pelo
espaco de atuacdo e pelos recursos de financiamento de pesquisa.
Palavras-chave: Campo cientifico, alegacdo de saude-saudavel, estudos
sociais da ciéncia, alimentos.



ABSTRACT

Our goal is to analyse what we call academic field of food
studies that is consisted of disciplines such as food engineering,
nutrition, food technology, among others. We understand field as the
place of disputes for recognition and legitimacy and that define the
actions of its components. The analysed components are the professors-
researchers who work at universities. Based in the centrality that
scientific controversies about healthy food and food hazards have in
contemporary society, we try to identify how those appear in the studied
field. We discuss this topic from the perspective of the scientists and
engineers of foods that work at the academy. This research can be
considered a pioneer in the food sociology and in social studies of
science and technology and, therefore, to some extent, exploratory. We
approach the trajectory of the construction of the subjects of this field,
as well as their differences in UFSC (Brazil) and ULG (Belgium). We
conducted documentary research about the courses, their curricular
program and the government policies of higher education; analysis of
scholarly articles; semi-structured interviews, having as the common
thread the definitions and meanings of what is considered healthy food
and the implications of this segment in their research. We argue that the
interface between the field of health and of food is a tension area in
which the definition of what is considered healthy becomes an important
argument in the fight for legitimacy, recognition and performance space.
This tension can be noticed, for example, on the lack of consensus on
the role of nutrition between these two fields, as although the nutritional
knowledge is the basis for the claims about the health of foods, the
nutritionist as a professional is not necessarily recognized as part of this
field. The comparison of the academic field in Brazil and Belgium
helped to identify the links between academia and other stakeholders in
the scientific knowledge production process and the tensions involved in
this process. Starting from the assumption that the field is not a static
structure, but it depends on the negotiations between different sectors
for their construction and maintenance, we identify the interfaces
between the academia and the public policies of higher education and
economic development that, in turn, influence the way the teachers work
in the construction of knowledge and scientific innovations. In this
context, the research funding has an important role and the way they are
structured in two countries has influence in the professional habitus,
creating in Brazil an individual competition and in Belgium a
competition of "networks". We argue that this competition influences



how respondents perceive their area, advocating a broader field format
(traditional) or more specialized and diversified (revolutionary),
according to the availability of resources and market. The traditional or
revolutionary position reflects therefore not only a struggle for
recognition, but also for the performance space and for the research
funding resources.

Key-words: scientific field, health- healthy claim, social studies of
science, food
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INTRODUCAO

Como se configura o campo cientifico que da suporte a
inddstria de alimentos? A partir desta pergunta iniciamos esta tese e nos
deparamos com quase nenhuma bibliografia da sociologia da
alimentacdo ou da sociologia da ciéncia que tratasse deste tema. Frente
ao desafio assumido, um dos caminhos que encontramos foi mapear a
especificidade deste campo a partir de uma comparagdo entre Brasil e
Bélgica. Demonstramos que o campo cientifico em torno do tema dos
alimentos tém diferentes configuragdes estruturais dependendo do pais e
da cultura académica no que diz respeito, por exemplo, a delimitagdo
das disciplinas e a formacao dos profissionais e também em termos de
regulamentacdo e opinides sobre os alimentos com alegagfes de saude.
A configuracdo do campo é algo de dificil compreenséo, pois sofre
inimeras interferéncias, desde as concepgfes culturais sobre os temas
que orientardo o olhar cientifico, ou as estratégias envolvidas na luta
pela legitimacdo de determinada concepgdo, que sdo, por sua vez,
perpassadas pelos entrelagamentos econémicos e politicos presentes no
desenvolvimento de novos conhecimentos e inovagdes.

O trabalho de pesquisa na Bélgica foi proporcionado pela
experiéncia de “bolsa sanduiche” financiada pela CAPES®. O principal
mérito dessa pesquisa comparativa foi a evidenciacdo de caracteristicas
as vezes camufladas pelo habito e cultura. A nocdo de alimento saudavel
na Bélgica, e mesmo sua divulgacdo em veiculos de comunicacdo, é
bastante diferente da que acontece no Brasil. Ainda que as mesmas
marcas veiculem propagandas dos mesmos produtos, os apelos da
propaganda sdo outros. Tais diferencas sdo influenciadas pelo
regulamento (CE) n.o 1924/2006 da Unido Europeia que ndo permite
alegacdes de salide nos rétulos dos alimentos. Desse modo, ndo podem
existir as alegacbes funcionais nos rétulos das embalagens na Unido
Europeia, ou seja, ndo se pode alegar que algum alimento ird melhorar a
satde do individuo devido a alguma propriedade do alimento®. Essa

! A escolha da universidade se deu em fungdo do convénio Capes/WBI n.003/10 coordenado
pela professora doutora Julia Guivant, no Brasil e pelo professor doutor Sebastian Brunet na
Bélgica.

2 Essa regulamentagéo gerou muita discussdo, pois acabou com as alegacdes de propriedades
funcionais, dentre outras possiveis. Parte dos debates questionaram a propria agencia
reguladora, EFSA, quanto a sua idoneidade no julgamento do mérito. Segundo Hendrichx
(2014), existem muitas negociagdes politicas e econdmicas, baseadas principalmente na
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concepcdo estd posta no marketing das empresas de alimentos e na sua
regulamentacdo. Com relacdo a esta Ultima, a Bélgica segue aquela
determinada pela autoridade europeia em seguranca alimentar, a EFSA
(European Food Safety Authority), que diferencia alegacéo nutricional
de alegacdo de saude. A EFSA é também responsavel pela aprovacdo
das informagdes sobre os alimentos contidas em seus rotulos e
propagandas e é bastante restritiva com relacdo as alegacdes de salde.
Este 6rgao assume ser muito dificil comprovar o relacionamento entre
um alimento ou ingrediente e alguma alteragdo no quadro clinico de um
individuo, concluindo, portanto, que tais alegacbes podem ser
consideradas enganosas.

J4& as alegacgdes nutricionais tém regulamentagdo mais branda,
posto que nao relacionam a ingestdo dos alimentos com intervecfes na
salde, mas apenas destacam alguns nutrientes contidos no produto
alimenticio. Essa orientagdo afeta o marketing da industria de alimentos
da Bélgica, fazendo com que as propagandas dos produtos alimenticios
mudem das alegacGes de salde para as nutricionais. Assim, alegam que
seus produtos sdo “bons para uma dieta saudavel”, ou “sdo bons para
uma vida saudavel”. A nocao de estilo de vida saudavel extrapola o ato
da alimentacdo e direciona-se também aos impactos ambientais e sociais
da producdo de alimentos. Os produtos trazem propragandas que
remetem ao processo produtivo tais como alimentos “naturais”, “bio”
(abreviacéo para bioldgicos), slow food ou fair trade. Dessa forma, a
associacdo do alimento saudavel se locomove para a nogdo de estilo de
vida saudavel, ndo se restringindo a busca por nutrientes especificos,
relacionados ao quadro clinico individual, e estende-se para a discussdes
envolvendo questdes sobre 0 meio ambiente, 0 mercado justo, dentre
outras. Esse movimento de adaptacdo do marketing as novas
conjunturas ndo se limita a procura por novas areas de atuacdo — como o
apelo ambiental ou mercado justo —, mas também retraduz os simbolos
ja conhecidos.

A principio as alegagdes nos rétulos dos alimentos ndo podem
evocar propriedades de sadde referentes a caracteristicas especificas dos
alimentos, no entanto, ndo ha uma regulamentacdo da midia que impeca
a divulgacdo de noticias sobre salde e nutricdo. Assim, ha frequentes
discussdes nos programas televisivos na Bélgica, por exemplo, sobre as

industria farmacéutica que levaram a essas determinac@es consideradas radicais por muitos.
Nesse debate a principal questdo levantada ndo é necessariamente se as alegagbes sdo
verdadeiras ou falsas, mas que negociacdes ha por traz dessas decisdes.

® A principal alegagéo do alimento bio é que sdo produtos naturais A regulamentagio dos
produtos alegadamente “biologicos” deve obedecer a uma regulagio propria. (EU, 2007).



propriedades nutricionais dos alimentos e a importancia dos nutrientes
na alimentacdo com vistas & um estilo de vida saudavel. Embora a
embalagem ndo possa trazer alegacBes de salde, outros meios de
comunicagcdo as trazem. Alguns nutrientes sdo constantemente
associados a um estilo de vida mais saudavel, como, por exemplo, a
diminui¢do do consumo de gorduras, de sal e de agucar refinado. Com
base nessas informacGes socialmente compartilhadas, as empresas
apresentam nos rétulos de seus produtos a alegagdo nutricional, que se
refere a presenca, auséncia ou reduzido teor de algum nutriente, como,
por exemplo, “reduzido teor de gordura, sddio ou agucar”, ou “fonte de
fibras”. Essa informacao é permitida, e traz consigo, de modo indireto, a
mensagem de alimento saudavel. N&o é permitido, por exemplo, alegar
que “ingerir margarinas com 6mega 3 ajuda a reduzir o colesterol”, mas
é permitido informar que determinada margarina contém dmega 3.

No Brasil também temos constantes discussdes nos programas
de televisdo sobre os alimentos saudaveis, com recomendacdes de dietas
e de nutrientes importantes para uma boa salde. Mas, a regulamentagéo
gerida pela ANVISA adere as instrugdes do Codex Alimentarius, que,
por sua vez, permite alegacdes da salde, desde que apresentadas as
evidéncias que as comprovem. Assim, para a mesma margarina no
Brasil alega-se “auxilia na reducdo da absor¢do do colesterol,”, ou “faz
bem para o cora¢do”. Tais alegacbes remetem a melhoria do quadro
vascular do individuo que consome aquele produto, sdo, portanto,
alegactes de salde. As alegacBes nutricionais também estdo presentes:
de “0% gordura trans” e “com dmega 3 ¢ 6.

Embora, especificamente com relacdo as alegagdes de salde, a
regulamentacdo seja diferente no Brasil e na Bélgica as informacGes
socialmente compartilhadas sdo as mesmas. Desta forma, o iogurte
Activia, por exemplo, que faz muito sucesso no Brasil porque alega
“regular a flora intestinal”, faz o mesmo sucesso na Bélgica, mas nao
pode fazer o mesmo apelo, podendo apenas informar sobre a existéncia
de danregularis* no produto. As propagandas deste produto sio muito
semelhantes nos dois paises, com a seta colocada no ventre de uma
mulher e sinalizando para baixo, cercada de pessoas felizes e magras,

* Danregularis ou Bifidusdanregularis é o nome patenteado pela Danone do Bifidobacterium
animallis, que é um probidtico do tipo Lactobacillus acidophilus. Esses organismos tém,
segundo a ANVISA a propriedade “de contribuir para o equilibrio da flora intestinal”, alegacdo
trazida nos produtos. A Anvisa exige, no entanto, que o alerta “seu consumo deve estar
associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”, esteja associado ao
apelo de saude (BRASIL, [20--]).
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mas na Bélgica ndo pode haver a alegacdo explicita. No seu lugar,
surgem alegacOes de uma vida mais saudavel e feliz.

Quadro 1- Comparagdo entre as propagandas do logurte Activia no Brasil e na
Bélgica
Foto 1 — Danone Brasil Foto 2 — Danone Bélgica

Q%optGoPR“ﬁor

Regule o trinsiy inte
£acabe coma sensd
debarriga inchat

“Regule o transito intestinal e acabe [“15 dias para estar bem, simplesmente!”
com a sensacdo de barriga inchada” [“Nutricao, psicologico, forma, beleza”

9 9
— “em 2 semanas”

Nas duas propagandas o referido iogurte estd associado ao
ventre feminino, que remete ao “transito intestinal”. As duas fotografias
referem-se a campanha de marketing “desafio Activia”, 0 qual sugere
que o0 iogurte proporciona beneficios a salde em duas semanas. Na
propaganda brasileira fica explicito que a melhoria estd no transito
intestinal, enquanto na propaganda belga, a alegacdo esta associada ao
bem-estar geral e ao estilo de vida (ja que envolve além de nutricéo,
também o psicoldgico, a forma fisica e a satde).

N&o quero com essa discussdo mostrar que o marketing se
adapta as regulamentacgdes e que a disputa pelo mercado e pelo campo
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fundamenta esses debates. Trata-se de uma disputa de mercado, mas
também de uma disputa de campo cientifico. A mesma propaganda €
colocada sob diferentes regulamentagGes, e apenas o que muda é a
alegacdo escrita, 0 slogan. Apontar tais disputas, através das
controvérsias nelas envolvidas e pela conformacgéo do campo cientifico,
ajuda a compreender como a ciéncia também influencia na produgéo
mercadoldgica, sendo parte de um arranjo social e ndo apenas um setor
passivo neste contexto. A regulamentagdo no Brasil e na Bélgica é
diferente, bem como a estruturagdo do mercado de alimentos e da
propria ciéncia de alimentos. Analisar essas diferengas nos permite
compreender as estratégias desenvolvidas no campo cientifico dos
alimentos para sua construgdo e manutencdo.

Nossa pesquisa insere-se no contexto dos Estudos Sociais da
Ciéncia e da Técnica, especificamente no que se refere a andlise da
producdo cientifica: as discussbes pragmaticas relacionadas a esta
producdo, seu financiamento, as suas praticas e as redes construidas. O
objetivo da pesquisa é compreender o campo académico na &rea de
alimentos e como os atores sociais que dele fazem parte percebem a
concepcdo de alimento saudavel. Partimos do principio que os cientistas
e engenheiros contribuem na formagdo e circulagdo dos conhecimentos
relacionados ao campo, sendo estes, por sua vez, resultantes das
negociacdes inerentes aos processos de socializagdo destes mesmos
conhecimentos. Analisamos as diferentes configuracGes e formas de
associagdes construidas e praticadas pelos pesquisadores académicos
nesta area, bem como a autorepresentagdo de seu trabalho. Assim,
consideramos que nossa pesquisa € de cunho qualitativo baseada na
analise documental e em entrevistas.

Inicialmente nosso escopo de pesquisa limitava-se aos cursos de
nutricdo, engenharia de alimentos e ciéncia e tecnologia de alimentos. A
partir da pesquisa na Bélgica, no entanto, verificamos que a formacao
dos profissionais que atuam na industria de alimentos é diferente da do
Brasil. Na Bélgica a formacdo é feita pelos cursos de veterinaria e
agronomia (veremos no capitulo 3 que o curso de agronomia também
tem uma configuracdo distinta na Bélgica). Por esse motivo incluimos
essas formacOes na pesquisa. Nosso foco de analise dentro do campo
académico dos alimentos se limitou entdo as disciplinas/cursos®:

® Bourdieu (1983) utiliza o termo “disciplina” para distinguir os varios dominios cientificos.
Utilizaremos disciplinas também para nos referirmos aos cursos de graduagio estudados.
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Agronomia, Ciéncia de Alimentos, Engenharia de Alimentos, Medicina
Veterinaria e Nutricdo. O objetivo & compreender a estruturacdo deste
campo e a inser¢do da relacdo entre saude e alimento neste contexto.

Tratamos 0s cursos universitdrios como disciplinas, termo
utilizado por Bourdieu para destacar as divisdes dentro de um mesmo
campo. Mas ‘disciplina’ também ¢ o termo utilizado para designar as
cadeiras que conformam os cursos académicos. Entdo a palavra
disciplina serd usada nos dois significados. Discutiremos entdo a
articulagdo entre diferentes disciplinas académicas (agronomia; ciéncia e
tecnologia de alimentos; engenharia de alimentos; nutricdo e veterinaria)
no processo de construgdo da legitimidade do conhecimento cientifico.

Ao delimitar nosso tema, escolhemos como foco da pesquisa
compreender como os professores-pesquisadores académicos percebem
0 seu campo de atuacdo. Identificamos as associagdes apontadas pelos
pesquisadores, bem como problematicas, limitagdes e desafios
vivenciados pelo profissional no seu cotidiano de pesquisa.

Analisamos as estruturas curriculares das disciplinas e
realizamos entrevistas-semiestruturadas com professores-pesquisadores
de cada uma delas. Os professores foram escolhidos com base em seus
curriculos. Selecionamos como potenciais entrevistados professores que
tivessem experiéncia em pesquisas sobre alimentos saudaveis e que
ministrassem alguma disciplina relacionada, de alguma maneira, ao
tema. Inicialmente realizamos uma pesquisa piloto com dois professores
do departamento de ciéncia e tecnologia de alimentos da UFSC. Esta
pesquisa nos ajudou a orientar a pesquisa futura, apontando, como ja
referimos, algumas disputas por atribuicbes e competéncias e
demonstrando também divergéncias de definigdes e concepcdes sobre
producdo industrial de alimentos. Em seguida, partimos para a pesquisa
de campo, quando foram enviados quatorze convites para os professores
da Ulg, dos quais obtivemos duas respostas negativas e sete respostas
positivas. Na UFSC enviamos quinze convites, para os quais recebemos
trés negativas e sete respostas positivas.  Verificamos entre os
entrevistados uma diversidade de formacges, ndo limitada ao nosso
escopo de disciplinas, assim tém-se entrevistados com formacéo
também em outras disciplinas como medicina e quimica, mas que
ministram aulas nos cursos de formacdo das disciplinas estudadas. Nao
fizemos distin¢do da formacdo dos professores, pois focamos em suas
pesquisas e em suas opinides como professores. Realizou-se durante a
pesquisa sete entrevistas semi-dirigidas, no perido entre maio e junho de



2014, na UFSC (Brasil) e outras sete no perido entre janeiro e fevereiro
de 2015 na ULG (Bélgica).

O fio condutor das entrevistas foram os temas considerados
controversos na literatura cientifica sobre producdo de alimentos e
alimentos saudaveis, como alimentacdo saudavel, nutricdo e alegagdes
de salde de alimentos. A identificacdo dos temas controversos baseou-
se na pesquisa bibliografica, realizada no segundo semestre de 2013, em
artigos cientificos de revistas internacionais onde 0s entrevistados
publicam frequentemente. Entendemos essas controvérsias como pontos
de conexdo importantes, pois evidenciam as tematicas e conhecimentos
em disputa, sendo entdo a chave de analise central para a construcdo do
campo.

A nocdo de campo cientifico de Bourdieu é aqui empregada
com o intuito de compreender as relacdes cientificas como um "sistema
de relagdes objetivas” para aquisi¢do de posicOes, baseadas no status e
na autoridade e realizadas num “espagco” de luta concorrencial,
determinado pelos proprios sujeitos da agdo (1983, p.122). E 0 espaco
de luta pela autoridade cientifica entendida como o monopodlio da
competéncia, ou seja, a capacidade de falar e agir legitimamente. O
campo cientifico, assim, é também um campo de luta baseado em
interesses especificos. Ao enfatizar as nogdes de "interesse cientifico" e
"autoridade”, Bourdieu (1983) adverte que ndo se deve dissociar o que
seria "capacidade técnica" e 0 que seria "representacdo social”, mas que
0 proprio campo cientifico molda a percepcdo social da capacidade
propriamente técnica (1983, p.123). Portanto, 0 que se chama de
interesse cientifico (praticas orientadas para aquisicdo de autoridade
cientifica) tem sempre uma dupla face. Nem é puramente politico, nem
puramente intelectual.

O conceito de campo de Bourdieu é aqui utilizado, como ele
mesmo propde, como uma ferramenta heuristica, que representaria um
tipo ideal para a aquisi¢do de informagdes sobre o dominio especifico da
ciéncia. Nao se pretende aqui limitar o dominio cientifico da produgédo
de alimentos, mas delimitar um escopo possivel de analise que permita
gerar conhecimentos para compreender a pratica cientifica e sua
participagcdo na constru¢do do conhecimento comum que, por sua vez,
também o molda.

Pretendemos apontar praticas cientificas nos dois paises que
evidenciam a multiplicidade de aspectos que influenciam o trabalho
académico, que lidam com diferentes inputs e outputs, construindo
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diferentes formas de associagdes. Dentro dos Estudos Sociais da Ciéncia
e da Técnica uma area de estudos bastante polémica é a relacdo entre o
trabalho  cientifico e o  financiamento de  pesquisas
(AMSTERDAMSKA, 2008; MIROWSKI, SENT, 2008; JASANOFF,
2013; CROISSANT; SMITH-DOERR, 2008). Esta area apresenta
importantes discussfes éticas e também pragmaticas sobre o trabalho
académico. Questdes relacionadas surgiram de maneira bastante
veemente durante as entrevistas e sdo, portanto, abordadas na nossa
analise.

Durante a pesquisa nos baseamos na nogdo de Weber (2012) e
de autores da Sociologia da Alimentacdo como Alan Warde (WARDE et
al.,2007, WARDE, WRIGHT, GAYO-CAL, 2008) e Fischler e Masson
(2010) de que a andlise comparativa é um instrumento de pesquisa que
permite evidenciar diferentes formas de associa¢do. Entretanto, esta ndo
deve ser utilizada como medidor de eficiéncia ou qualidade. Uma
analise comparativa compreensiva transcende tais julgamentos de valor
para identificar e divulgar as diferentes possibilidades de associagoes,
que correspondem as diferentes formacdes politico, econbmicas e
culturais de cada regiéo.

Esta orientacdo estd em acordo com a proposicdo de Latour
(1998, 2005) segundo a qual os Estudos Sociais da Ciéncia e da Técnica
devem buscar compreender as formas de associagdo realizadas pelo
objeto de estudo, mais do que nele procurar relacdes pré-estabelecidas
(por exemplo: como o setor econdmico influencia a pesquisa cientifica).
Assim, Latour propbe que a pesquisa seja direcionada para as
associacgdes arroladas no fazer cientifico. Tal olhar permite identificar e
entender o campo por meio da forma como os préprios atores se
apresentam em seu trabalho.

Busca-se neste trabalho mostrar as peculiaridades do campo
académico da area de producdo industrial de alimentos, que se afigura
um campo homogéneo, pois trata-se de uma area amplamente
globalizada — em que os produtos circulam livremente independente de
barreiras territoriais, tendo inclusive as mesmas marcas em diferentes
mercados. No entanto, e como advertem Alan Warde (WARDE et al.,
2007, WARDE, WRIGHT, GAYO-CAL, 2008) e Fischler e Masson
(2010), embora o mercado de alimentos seja globalizado, a maneira
como os produtos sdo absorvidos depende de nocGes locais, tais como as
de: saudabilidade, convivialidade, conveniéncia, tradi¢do, dentre outras.
Com base nessas nocdes os alimentos (mercadorias globais) sdo
traduzidos por cada cultura segundo sua prépria ldgica.



Identificamos trés problematicas que ajudam a compreender e
caracterizar cada local de pesquisa:

e Primeiro, a divisdo social do trabalho, em que as
disciplinas consideradas tradicionais e revolucionarias
lutam por legitimidade e poder.

e Segundo, refletindo essa estrutura de status, a delimitacéo
das politicas de financiamento de pesquisa e inovacao,
como fator importante na manutencdo da competitividade.
E,

e a terceira, referindo-se aos conceitos de salde e de
alimentacdo saudavel que permeiam as discussdes aqui
abordadas e se mostraram um fator importante de disputa
entre as disciplinas.

As controvérsias sobre o que é um alimento saudavel ndo
residem no questionamento sobre a capacidade de interagdo positiva ou
negativa entre alimentos e a salde do corpo humano. Essa associagao é
dada como fato inegdvel. No entanto, as controvérsias residem nas
definicdes sobre o que é considerado saudavel, ou ndo, € 0 que é
considerado salde. Tema abordado por Claude Fishler (2001) através do
que denomina gastro-anomia caracterizada pela perda de referéncia
confiavel sobre o que é ou ndo considerado “bom para a satide”. O estilo
de vida moderno, argumenta, tem retirado as certezas ontol6gicas dos
individuos, baseadas nas tradigdes alimentares, que tem dado lugar as
incertezas dos novos padrdes alimentares®.

Ao visualizarmos o alimento industrializado sob essa Gtica — se
é ou ndo saudavel — temos diferentes perspectivas. Por exemplo, até
poucos anos atras ndo se ouvia falar sobre aditivos nos alimentos, como
0 s6dio e a gordura trans, que também nado eram considerados nocivos a
salde. No entanto, atualmente sdo assumidos como vildes da boa salde,
sendo inclusive regulados pelos 6rgdos competentes, compelindo a
indUstria a adaptar-se a essa perspectiva, aumentando o nimero de
produtos com a estampa de “sem conservantes”, “com reduzido teor de
s6dio” e “sem gordura trans” nos rétulos.

A reboque das criticas aos aditivos, os alimentos
industrializados também passaram a ser considerados nocivos a salde
(POLLAN, 2008). Essa nova perspectiva, no Brasil, culminou na
publicacdo em 2014 do Novo Guia Alimentar Brasileiro, publicado pelo
Ministério da Saude, cujo principal foco é a distincdo entre diferentes

® Sobre este tema ver Fischler (2001).
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tipos de processamento industrial de alimentos, agora categorizados
como minimamente processado, processado e altamente processado.

O Guia Alimentar sugere a diminui¢do do consumo de aglcar e
sal, o que ¢ coerente com as medidas da ANVISA que “incentivam” a
diminuicdo dessas substancias no processamento industrial dos
alimentos, além de estar sintonizado com tendéncias internacionais.
Mas, esses elementos ndo sdo apresentados como aditivos, e sim como
nutrientes. Entdo, os mesmos elementos podem ser tratados como
nutriente ou aditivo dependendo de quem faz a referéncia — engenheiros
de alimentos tratam como aditivos e o Guia Alimentar Brasileiro, o0s
trata como conservantes, por exemplo. Essa parece ser uma estratégia da
indUstria para desviar as criticas aos produtos industrializados e manter
os debates no que se pode chamar de “zona de conforto” dos alimentos
saudaveis, que sdo as discussdes nutricionais. 1sso porque ja é senso
comum (como pode ser simplesmente observado na frequéncia de capas
de revistas semanais mostrando as controvérsias sobre o ovo, o café, o
vinho, etc) que os aconselhamentos nutricionais s&o mesmo vollveis e
que 0s nutrientes sdo considerados saudaveis ou nocivos de tempos em
tempos e isso é considerado “normal”.

Esse desvio, junto com a hierarquizacdo dos alimentos
industrializados (de acordo com o nivel de processamento proposta no
Guia Alimentar Brasileiro), ajuda a evitar a imagem do alimento
industrializado como um alimento ndo saudavel. Entre os entrevistados
fica claro que muitos deles consideram o alimento industrializado, e a
utilizacdo de aditivo, mais saudavel do que o alimento ndo processado.
Por esse motivo, quando aderem a alguma pesquisa para substituir os
aditivos quimicos pelo natural em algum produto, o fazem apenas por
uma “questdo de marketing”, pois defendem que o alimento ndo ficaria
mais saudavel porque o aditivo é considerado natural e ndo quimico. Ha,
portanto, uma disputa que articula diferentes conceitos colocando
diferentes abordagens e interesses em confronto. HA uma caixa-preta,
nos termos de Latour (2000), a ser compreendida, mas essa caixa-preta
ndo se refere a existéncia do alimento saudavel e sim a definicdo do que
é alimento saudavel e do papel dos peritos nesta definicdo, que depende
das articulacGes das redes formadas no seu entorno e das relagdes de
poder entre os atores que tém autoridade para dizer 0 “que é saudavel”.

Com base nessas disputas, que surgem nas comunicagoes
académicas, midiaticas ou governamentais e na estruturacdo académica
do campo, dividimos as disciplinas entre tradicionais e revolucionarias,
baseando estas nocdes na teoria de campo de Bourdieu, para quem o



campo cientifico € um campo de luta por diferenciacéo e legitimagéo.
Assim obtém sucesso quem melhor souber converter as regras do jogo
para seu lado, seja com o objetivo de conservar a estrutura, seja de
subverté-la. Chamamos de tradicionais as disciplinas que parecem
querer manter a estrutura disciplinar do campo de produgdo de alimentos
e de revoluciondrias aquelas que buscam transforma-lo. Cabe aqui
novamente ressaltar que com revoluciondrio ou tradicional ndo estamos
fazendo juizo de valor. Pretendemos apenas, com essas categorias de
Bourdieu, apontar o jogo de interesses e o confronto de forcas na
construcdo e manutencdo do campo, pois estes colaboram no processo
de producéo de conhecimento socialmente partilhado. Compreendendo
melhor suas disputas, podemos melhor compreender como o0s
conhecimentos sdo compartilhados.

Definimos o campo como campo académico de alimentos, pois
focamos na formagdo académica dos profissionais que atuam na area de
producdo de alimentos. Inicialmente o objetivo da pesquisa era analisar
a formacdo na engenharia de alimentos, no entanto, a partir da pesquisa
piloto, identificamos signos de uma disputa por competéncias entre a
engenharia de alimentos e a ciéncia de alimentos da UFSC. A partir
dessa identificacdo e considerando a importancia dos conhecimentos
nutricionais na producdo e desenvolvimento de novos produtos
alimenticios, decidimos incluir também na pesquisa o curso de nutricao,
assim como, tomamos a decisdo de focar a pesquisa nas representacdes
sobre alimento saudavel, construidas pelos atores estudados. A tematica
da alimentacdo saudavel é considerada estratégica para nortear as
discussGes sobre o trabalho dos professores, pois os alimentos com
alegacdo de salde séo discutidos também pela indlstria, como veremos,
a partir da demanda de mercado por esses alimentos.

Inicialmente consideramos alimentos saudaveis como aqueles
que tém alegacdes de salde, como por exemplo, o alimento funcional —
o alimento funcional é um produto emblematico neste sentido, pois
aglutina duas caracteristicas conflituosas, a de ter alegacdo de salde e a
de ser um alimento industrializado. Verificamos, no entanto, que os
significados imputados ao “alimento saudavel” tém diferentes
conteudos, podendo estar relacionados a aspectos nutricionais, mas
também a aspectos processuais da producdo de alimentos. Assim, por
vezes nos referimos a ‘“alimento saudavel”, como uma categoria
aglutinadora, com conteido variavel, mas que indica a existéncia de
beneficios a salde. Quando mencionamos as alegacdes de salde,
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estamos nos referindo ao termo utilizado pela regulamentacdo alimentar
vigente.

A tese esta dividida em quatro capitulos. No primeiro capitulo
objetivamos problematizar o conceito de alimento saudavel,
demonstrando diferentes abordagens e vertentes. Apresentamos também
dados referentes as discussfes sobre alimento saudavel e producgéo
industrial de alimentos a partir: da Otica dos cientistas e engenheiros na
analise de artigos académicos; da Otica institucional com base nas
instrugcdes e recomendagfes da Organizagcdo Mundial da Salde e dos
Guias alimentares do Brasil, Estados Unidos e Bélgica; e, a partir
também, das pesquisas de mercado realizadas pelo setor produtivo’.

No segundo capitulo abordamos o referencial conceitual base
desta tese, orientado por Pierre Bourdieu e Bruno Latour. Apesar de
sabermos que o0s dois autores utilizados tém abordagens
epistemologicamente distintas e, como eles préprios alegam,
contraditrias em alguns momentos, entendemos que a maneira como
influenciaram a pesquisa aqui apresentada permitiu uma confluéncia
proficua. Utilizamos as teses de Bourdieu no que concerne
principalmente ao conceito de campo e campo cientifico (em especial
este Gltimo). Discutimos a importancia deste conceito como base
metodolégica para compreender as disputas inerentes a um campo
cientifico e como conformam uma estrutura agenciada. Entendemos que
a teoria de Latour, sobre o fazer cientifico, confere maior fluidez a nossa
perspectiva, principalmente em termos ontoldgicos, quando aponta a
importancia de identificar as articulagdes entre cientistas e engenheiros e
outros atores, e quando destaca que a eficiéncia da disseminacdo dos
conhecimentos cientificos depende da forca dessas articulagcdes e da
forma como os diferentes atores se associam.

No terceiro capitulo, com o objetivo de compreender a
disposicdo das disciplinas e a estrutura curricular de cada uma delas,
analisamos a estrutura institucional e burocratica do campo.
Apresentamos a trajetoria de formacgdo das disciplinas estudadas e como
esta trajetoria nos permitiu compreender o processo de disputas por
reconhecimento e delimitacdo de atribui¢cbes. Argumentamos que
desencadeado pelo chamado Processo de Bolonha, ha uma tendéncia
global para convergéncia de nomenclaturas e estruturas de formacéo,
visando permitir uma troca académica e de mao-de-obra mais fluida.
Discutimos e argumentamos que na trajetéria de formacdo das
disciplinas, bem como no movimento por uniformizacdo da formacéo

" FIESP/ITAL (2010), por exemplo.



académica, se evidenciam as disputas entre tradicionais e
revolucionarias (conceitos propostos por Bourdieu).

No quarto e ultimo capitulo apresentamos a analise das
entrevistas realizadas, apontando os temas levantados pelos professores,
relativos ao seu cotidiano de trabalho na docéncia e na pesquisa.
Verificamos que, na sua formagao, os pesquisados tém focos diferentes,
mas ha, na formacdo de todos, em algum momento, ligagdo com 0s
temas alimento saudavel e alegagdo de salde, sendo este um dos
aspectos que baliza a disputa entre tradicionais e revolucionarios.
Destacamos também no nosso relato a constatacdo que a adequagdo ao
mercado é uma preocupacdo recorrente para manutengdo do status de
legitimidade e que as discussfes sobre inovagdo também permeiam as
disputas pela manutencdo do status das disciplinas tradicionais em
relagdo as revolucionarias. Verificamos que as revolucionérias estdo
mais fortemente associadas ao mercado de inovagdo, mas que as
tradicionais também incorporam a inovagdo como estratégia de
manutencao de status e legitimidade como disciplinas mais “completas”.

O tema alimentagdo tem feito parte de minha trajetdria
académica de diferentes maneiras. Durante a graduagdo (em Ciéncias
Sociais na UFSC), entre 2005 e 2006, pesquisei a formulacdo e
implantacdo dos projetos de Merenda Escolar, ainda iniciais no Brasil,
sendo o projeto de Merenda Escolar Organica de Floriandpolis, foco da
pesquisa, um dos pioneiros. Esta pesquisa de Iniciacdo Cientifica (IC),
financiada pelo CNPQ e orientada pela professora Julia Guivant (hoje
novamente minha orientadora) ganhou o prémio de melhor pesquisa de
IC do Centro de Filosofia e Ciéncia Humana (CFH), da UFSC, em 2006.
No Trabalho de Conclusdo de Curso (2007), pesquisei a definicdo de
“inseguran¢a alimentar” proposta pelo Programa Federal Fome Zero,
comparando esse conceito ao de fome, proposto por Josué de Castro.
Nas duas pesquisas havia ja a presenca da articulacdo entre alimento e
salde e a presenca de suas diferentes definicdes e concepcoes.

Minha pesquisa de mestrado (2011), também na UFSC, no
Departamento de Sociologia e Ciéncia Politica, distanciou-se do tema de
alimentos, focando na discussdo sobre sustentabilidade ambiental na
parceria entre ONGs ambientalistas, industria de papel e celulose e
pequenos produtores familiares. Embora o foco ndo tenha sido
alimentos, os debates sobre a referida parceria, evidenciaram alguns
problemas relacionados a dificuldade de manter a pequena propriedade
familiar como produtora de alimentos de forma independente. Ao entrar
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no doutorado, em 2012, meu projeto inicial era o de dar continuidade a
pesquisa de mestrado, ja que aquela apontou uma agenda de pesquisas
proficua. No entanto, no decurso do doutorado e com a parceria
novamente com a professora Julia, junto com os debates proporcionados
pelo IRIS (Instituto de Pesquisa em Riscos e Sustentabilidade,
coordenado pela professora), a tematica dos alimentos retornou ao meu
horizonte de pesquisa. O desafio proposto pela professora Julia, que ja
tem longa experiéncia nos estudos sociais da ciéncia e da técnica e na
sociologia alimentar, foi o de estudar os engenheiros de alimentos, pois
estes ndo sdo citados nas discussfes sobre alimentos, apesar de sua forte
atuacdo na industria de alimentos, e, portanto, no desenvolvimento do
produto final que estd disponivel nos mercados. Assim, a partir deste
desafio retornei ao tema dos alimentos, agora sob a 6tica dos estudos
sociais da ciéncia e da técnica.

A tendéncia para estudar os alimentos decorre também da
minha relacdo com eles, j& que tenho algumas alergias alimentares, que
me tornam bastante presente a relagcdo entre salde a alimento. Ao
mesmo tempo minhas alergias me permitem relativizar a nogdo de
alimento saudavel, pois, alguns alimentos que sdo normalmente
considerados saudaveis me fazem mal, ndo sendo entdo considerados
por mim como saudaveis, é o caso dos alimentos citricos, do leite e do
trigo.

A acolhida da professora Julia durante o doutorado me motivou
a retornar ao tema. Mas, apesar da proximidade pessoal com a tematica
0 objetivo ndo é o de “descobrir” o que “realmente” é um alimento
saudavel, mas sim de discutir esta concepcéo através das negociagdes
entre diferentes setores onde perpassa a busca pela legitimidade através
do conhecimentimento cientifico. Espero com esta analise poder
contribuir para o entendimento do fazer cientifico na geracdo de novos
conhecimentos e em consequéncia para os Estudos Sociais da Ciéncia.



1  ALIMENTO SAUDAVEL: DO QUE SE TRATA?

1.1  Alimento ou medicamento: falsa polémica?

Em “The Food System” Tansey e Worsley (1995) se perguntam
por que comemos 0 que comemos. Segundo eles precisamos levar em
consideragdo trés aspectos da vida para compreender o sistema
alimentar contemporaneo: o biologico, que diz respeito a como 0s
alimentos sdo produzidos e as implicagbes ao meio ambiente; o
econdmico e politico, que ndo podem ser entendidos separadamente, e
dizem respeito as negociagcdes entre diferentes grupos no sistema
alimentar; e o sociocultural, envolvendo as relages sociais, valores
culturais, e suas transformacdes, que afetam o modo de comer e de se
relacionar com os alimentos. Esses trés aspectos pensados em conjunto,
segundo os autores, conformam o sistema alimentar. Relativamente ao
aspecto bioldgico, Pollan (2011) e também Castro (ja em 1965), incluem
também o proprio aparelho digestivo humano e sua onivoridade, ou seja,
sua capacidade de ingerir alimentos provenientes de animais ou
vegetais, e com ela a enorme capacidade de adaptacéo a diferentes dietas
alimentares, caracteristica essencial para o sistema industrial de
producéo de alimentos.

Pensar o sistema alimentar industrial contemporaneo € levar em
consideragdo a relacdo intrinseca entre o desenvolvimento técnico-
cientifico e a configuracéo social, levando a conformacéo de um estilo
de vida particular, baseado na confianga nos estudos cientificos e nas
inovac@es tecnoldgicas. Tansey e Worsley (1995) pontuam algumas das
transformagdes ocorridas nas Ultimas décadas que influenciam
diretamente os padrdes alimentares atuais:
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Quadro 2- Quadro das principais transformacdes ocorridas nas Gltimas décadas
que influenciam diretamente os padrdes alimentares

- Aumento da longevidade: com o desenvolvimento técnico e cientifico
algumas doencas foram controladas e o conhecimento nutricional
proporcionou um aumento da expectativa de vida. Essa relacdo faz com que
os individuos pensem mais sobre quais alimentos ingerir;

- Maior densidade demografica concentrada nas cidades: o modo de
vida moderno ¢ intrinsecamente urbano, fazendo com que a relagdo com o
alimento seja distanciada ndo apenas em termos de conhecimento sobre 0s
modos de producdo, mas também sobre sua transformacéo para a producéo
das refeicoes;

Globalizacdo do Mercado de alimentos: grandes companhias tém
expandido seu controle por maiores regifes e tém tido maior influéncia
sobre, inclusive, a produgdo de matéria-prima. Desse modo, 0 consumo de
determinados alimentos deixa de ser limitado por regides e passa a ser
globalizado;

- Desenvolvimento de novas tecnologias: particularmente a biotecnologia
e a tecnologia da informacdo tém forte e direta influéncia sobre o sistema
alimentar e sobre os consumidores, levando a novas formas de producédo
priméria, de processamento e de divulgacdo de informacdes;

- Formagcao de novos valores: estes voltados agora mais para salde e meio
ambiente, ajudam a criar um mercado particular de alimentos;

- O declinio da tradicdo de comer em casa: com o desenvolvimento de
um estilo de vida “moderno”, em que ndo se tem tempo para cozinhar.
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Essas transformagdes trazem um novo formato para as relacfes
de consumo, agregando novas variaveis a serem ponderadas na tomada
de decisdo sobre qual alimento consumir. Destacamos as transformacdes
ligadas diretamente a nogéo de alimento como promotor de saude, o que
vem sendo chamado de medicalizacdo do alimento. A nogdo de
medicalizacdo do alimento agrega a relacdo entre alimento e salde, a
responsabilizacdo do individuo sobre sua propria satde. O principio que
perpassa essa no¢cdo é o de que se a dieta alimentar é responsavel por
algumas doencas a ela relacionadas, entdo o individuo, ao tornar-se
disso sabedor, é também responsavel por seu aparecimento, sendo
instigado a tomar decisfes em funcdo dessa responsabilidade ou, por
outro lado, sentir-se constrangido ao ndo fazé-lo.

De acordo com Grisotti, “as vinculagdes entre pesquisa
cientifica e tecnoldgica sobre os produtos alimentares € o uso dos
resultados dessas pesquisas nos rétulos de determinados alimentos (...)




representa um fato novo, com implicacdes ainda ndo plenamente
avaliadas” (GRISOTTI, 2010, p. 189). O que se tem percebido, no
entanto, é que esse apelo cada vez maior & responsabilizacdo do
consumidor por sua satde, em forma de consumo “consciente”, ¢ ja um
fato cotidiano.

Os alimentos com o apelo “sauddveis”, como os funcionais,
considerados o0 marco dessa tendéncia, podem ser entendidos neste
contexto como expressdes da confluéncia entre o desenvolvimento de
novas tecnologias e a preocupagdo crescente com salde, bem-estar,
estilo de vida saudavel e, em Ultima instncia, responsabilidade pela
qualidade de vida. Antes de continuarmos, apresentamos a definicao dos
termos alegacdo de saude, alegacdo nutricional e alimentos funcionais,
pois trataremos destes termos no decorrer da tese.

Utilizamos as defini¢Bes discutidas por Hawkes (2006), baseada
nas instrugdes do Codex Alimentarius ® e compartilhada pela ANVISA.
A alegacdo nutricional sugere que um alimento tem determinadas
propriedades nutricionais

Incluindo, mas ndo se limitando, ao valor
energético, conteldo de proteina, gordura e
carboidratos, e contetido de vitaminas e minerais.
Ha duas formas, geralmente aceitas, de alegagao
nutricional: a de conteldo de nutriente,
descrevendo a presenca ou auséncia de um nivel
de nutriente (baixo teor de gordura, por exemplo);
ou uma alegacdo comparativa de nutrientes
descrevendo o conteldo do nutriente relativo a
uma outra versdo do produto ou a um outro
produto (‘reduzido em gordura’, ‘menos gordura
que...”). (HAWKES, 2006, p.24 — grifos do
original).

Ja as alegacdes de saude sédo divididas em trés tipos:

[Primeiro] A ‘alega¢do de funcdo nutricional’,
alegando que um nutriente pode auxiliar no
crescimento e desenvolvimento de fungdes
fisiol6gicas normais do corpo; (...) as alegacgdes de
fungdo nutricional sdo, essencialmente, alegagdes

8 O Codex Alimentarius é o programa conjunto da Organizagdo das Nagdes Unidas para
Agricultura e Alimentagdo/Organizagdo Mundial de Saude (FAO/OMS) criado em 1963 para
desenvolver padrdes, manuais e normas alimentares internacionais com o objetivo de proteger
a salide dos consumidores e garantir praticas leais de comércio de alimentos (BRASIL, [20--]).
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nutricionais que fazem afirmagdes sobre salde.
(...) [segundo] As ‘alegacdes de outras fungdes’
diferem das alegacdes de funcdo de nutrientes na
medida em que afirmam que um nutriente ou
outras substancias podem melhorar ou modificar
as fungBes normais do corpo. (...) [terceiro] sdo
alegagdes de ‘reducdo do risco de doengas’, que
declaram redugdo do risco de uma doenca.
(HAWKES, 2006, p.24 — grifo do original).

De acordo com Hawkes (2006) o desenvolvimento das
alegacOes de saude nos alimentos estd fortemente atrelado aos
funcionais. No entanto, ndo hd uma definicdo internacionalmente
consensual sobre a definigdo de alimento funcional. Embora estes
possam confundir-se com as alegagdes de salde, o que difere
fundamentalmente é a especificidade que o funcional confere a um
produto alimenticio especifico, enquanto a alegacdo de saude refere-se a
grupos de alimentos ou de constituintes. ” (HAWKES, 2006, p. 26).

Os alimentos denominados funcionais, dessa maneira definidos,
sdo um bom exemplo dessa aproximacdo da alimentagdo com a salde.
Eles surgem com essa designacdo no Japao, na década de 1980,
incentivado pelo governo que objetivava reduzir seus gastos com salde
pablica (BIANCO, 2010). O objetivo era produzir alimentos que
proporcionassem algum beneficio a sal(de, introduzindo outras
propriedades além da nutricdo basica, como fibras ou vitaminas. Os
alimentos funcionais, portanto, fazem a ligagdo entre os beneficios de
nutrientes especificos encontrados em alimentos e a saude do individuo
que € orientado a ingerir esses alimentos.

Outro exemplo dessa preocupagdo com ingestdo de nutrientes e
salde, que torna o evento da medicalizacdo e responsabilizacdo ainda
mais evidente, é o dos suplementos alimentares. Estes sdo concentracdes
de determinados nutrientes em cépsulas. Pode-se considera-los o apice
dessa racionalizagdo do alimento, ao ponto de encapsular apenas 0s
nutrientes que sdo considerados necessarios a uma boa salude e bem
estar e que deve ser ministrado a cada individuo de acordo com sua
necessidade particular. O suplemento é emblematico porque confunde,
ou torna muito ténue, a barreira entre alimento e medicamento. Grisotti
alerta sobre essa indefinicao:

Permanece indefinida a fronteira na qual um
ingrediente alimentar se torna um medicamento:
um nutriente, usado como parte do tratamento de



uma doenca especifica, deveria ser considerado
como medicamento? Ou 0 mesmo nutriente,
usado para reforcar a saide (e reduzir o risco de
doencas), deveria ser considerado um alimento
funcional? (GRISOTTI, 2010, p. 191).

Nos anos 1980, além dos alimentos funcionais surgem também
as concepgOes de alimentos considerados saudaveis, incluindo nessa
categoria os alimentos organicos e os diet e light, entre outros. Mais
recentemente, nos anos 1990, aparece a tendéncia de um consumidor
gue quer além de conveniéncia e sabor nos alimentos, beneficios em
curto prazo a saude, fazendo com que o alimento funcional passe a fazer
sistematicamente parte das estratégias da industria de alimentos
(GRISOTTI, 2010 p. 195).

H4, portanto, uma conversdo da fungdo do alimento cada vez
mais difundida. O alimento que inicialmente “alimentava” para dar
forca, com base em uma dieta tradicional, orientada pela oferta regional
de alimentos, passa a ser visto como um produto que “nutre”
necessidades especificas, seu consumo orientado agora pelo
conhecimento médico e nutricional para promogao de salde e bem-estar.

A nocdo de que a alimentagdo influencia o funcionamento do
corpo e que pode ser o seu remédio ndo é recente. Nao se resume ao
surgimento dos alimentos funcionais. Em todas as culturas se obtém
“remédios” a partir de plantas, frutas ou verduras. Como o conhecido
conselho de que comer laranja ou mamdo melhora o trato intestinal.
Essa nocdo é tdo antiga que o filésofo, e considerado pai da medicina,
Hipocrates, se tornou a referéncia da nutrigdo moderna, baseado em sua
maxima “Que o teu alimento seja o teu remédio e que teu remédio seja o
teu alimento”. A nocdo, portanto, de que os alimentos influenciam a
salde ndo € privilégio da sociedade moderna ocidental, mas as formas
que essa referéncia tomou sdo nela bastante peculiares. O
desenvolvimento de tecnologias relacionadas a essa percep¢do tornam
esse campo um campo de especialidades que influenciam as formas de
se relacionar tanto com a dieta alimentar como com a salde, que passam
a ser de responsabilidade do individuo, que se torna o principal agente
na geracdo da qualidade de sua sadde. Essa nocdo de calculabilidade e
responsabilizacdo do individuo torna-se a caracteristica principal na
relacdo entre alimento e salde na sociedade contemporanea.
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1.1.1 O dilema do onivoro moderno:

Michael Pollan (2011) argumenta que a onivoridade é uma
capacidade natural ao ser humano, que permite 0 consumo de uma
incrivel diversidade de alimentos, caracteristica que permitiu ao ser
humano adaptar-se a diferentes geografias em sua trajetoria. O
organismo do onivoro, além de permitir a adaptacdo aos diferentes tipos
de alimentos, é equipado com uma espécie de sensor natural, instintivo,
para distinguir alimentos de venenos. O paladar faz parte desse
mecanismo, fazendo, por exemplo, que consideremos o sabor doce um
bom alimento, pois esta associado a um macronutriente fundamental
para nossa nutricdo que é o carboidrato; ja sabores amargos tendem a ser
repugnantes, isso porque o sabor amargo de um nutriente esté associado
a substancias nocivas para nosso organismo. O onivoro, portanto, tem
um organismo bastante complexo e adaptavel. No entanto, com a oferta
cada vez mais abundante de gostos e sabores e com a racionalizagéo (em
0posi¢do ao instinto) cada vez maior da dieta alimentar, esse mecanismo
natural de defesa se altera, gerando imprecisdes e indeterminacéo sobre
0 que faz bem ou ndo para o0 organismo. Essas imprecisGes associadas a
grande oferta de produtos alimenticios e informagdes cientificas geram
conflitos emocionais, dentre os quais o que define como neofobia,
caracterizada pelo medo de ingerir qualquer alimento novo, e a nedfilia,
caracterizada pela busca do novo, mesmo que inconscientemente
assumindo os riscos (POLLAN, 2011, p. 287). Pode-se compreender 0
dilema do onivoro como a tensdo entre risco a salde e satisfagdo, pois
essa tensdo entre 0 medo e o prazer projetados no novo alimento reflete
essa tensdo entre o instinto (de protecdo) e a racionalizagdo (confianga
no sistema perito).

A definicdo dos padrBes alimentares ndo se da apenas pelas
caracteristicas bioldgicas do ser humano, sendo os padrdes culturais
(interconectados a geografia local) seus principais promotores. Por essa
razdo conseguimos distinguir diferentes culinarias, como por exemplo,
no Brasil, a picancia da culinaria nordestina, os sabores mineiros, ou a
gastronomia francesa, mexicana ou espanhola. Essas sdo distingdes
tradicionais baseadas na cultura e na oferta de alimentos regionais. No
entanto, com a industrializacdo e comercializagdo cada vez mais global
e padronizada de alimentos pode-se partilhar de padrdes considerados
universais. O fato de podermos escolher restaurantes “regionais”, como
0 japonés ou 0 mexicano em qualquer cidade no mundo, ou o fato de
compartilharmos mundialmente das mesmas redes de supermercados,



com as mesmas marcas de produtos congelados, ou partilharmos da
cultura do fast-food, torna o sistema alimentar e os padrGes de
alimentacdo cada vez mais globais, e poder-se-ia dizer, homogéneos.

Mas ser4 que podemos considera-lo homogéneo, de fato? E
possivel afirmar que se esta formando um padrdo cada vez mais
homogéneo de alimentagcdo? De acordo com Ritzer (2001), a sociedade
contemporanea tem passado por um processo de homogeneizagdo em
todas as instancias da vida, que chama McDonaldization. Sua analogia
com a rede de fast-food apresenta a "eficiéncia, previsibilidade,
calculabilidade, substituicdo de tecnologias humanas, por tecnologias
ndo humanas, e controle sobre incertezas" (p. 372) como centrais na
racionalidade contemporénea global. Refere-se a racionalidade
contemporanea em contraste com o que chama de racionalidade do
inicio da modernidade, expressa por Max Weber e fortemente marcada
pela eficiéncia e pela burocratizagfo. S8o contrastantes no sentido em
que a racionalizacdo contemporanea incorpora mais varidveis ligadas
aos riscos associados ao desenvolvimento técnico, ponderagdes que
extrapolam a eficiéncia produtiva apenas, mas incorporam questdes
ambientais e dos riscos incomensuraveis, nos termos consagrados
apresentados por Ulrich Beck (1998) sobre a sociedade de risco.

Por outro lado, os esforgos de pesquisa de Claude Fischler
(1988; 2010) mostram diferencas marcantes na relagdo com a
alimentacdo em diferentes paises. O autor aponta que embora alguns
produtos possam se expandir globalmente, a maneira de se relacionar
com os alimentos mantém-se diferenciada, conformando aquilo que ele
chama de culturas alimentares. Peterson e Kern (1996), quando
pesquisam a flexibilizagcdo do gosto musical na Inglaterra, apontam para
uma boa chave de leitura para o fendmeno de globalizacdo em face as
culturas alimentares regionais. Ao estudarem o gosto musical, que assim
como o setor alimenticio também recebe informac@es vindas de todos 0s
lugares do globo, descrevem tal fenomeno como “flexibilizacdo do
gosto” em contraste a ideia de homogeneizacao.

A flexibilizacdo do gosto tem sua base explicativa, segundo
Peterson e Kern (1996), na complexificacdo da sociedade,
proporcionada pela globalizacdo de padrdes. Tal fenbmeno &
demonstrado, por exemplo, por Warde et al (2007) ao fazerem um
estudo comparativo sobre os padrdes alimentares nos Estados Unidos,
Inglaterra, Franga, Holanda e Noruega. Tal pesquisa mostra que embora
perceba-se claramente as caracteristicas marcadamente globalizantes no
cotidiano alimentar nos 5 paises, a maneira como as diferentes culturas
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internalizam e usufruem dessas caracteristicas é distinta. Os efeitos da
globalizacdo estdo evidentes no sistema alimentar sob a forma de
processamento de alimentos e tipos de alimentos destinados a “vida
moderna”, principalmente os fast-foods, os deliveries e os alimentos
semi-prontos (enlatados, congelados, saladas lavadas e embaladas em
por¢Oes individuais, etc.). Por outro lado, a pesquisa também mostra que
0 tempo gasto para preparar as refei¢des, para comer em casa ou para
comer fora de casa, muda em relacdo aos diferentes paises (WARDE et
al, 2007). As relagfes com as refei¢cGes sdo também diferentes. O que
fica bastante marcado ¢ a diferenga entre a relagdo com as refei¢cdes dos
franceses e estadunidenses, os dois extremos da pesquisa. Franceses
dedicam mais tempo as refei¢des e principalmente em fazé-las em casa,
ja os estadunidenses dedicam pouco tempo a alimentacgdo, preferindo
consumir alimentos que ndo exijam “sentar & mesa”, ou seja, preferem
alimentos que possam ingerir enquanto trabalham ou dirigem, para ndo
“perderem” tempo com alimentagdo (WARDE et al, 2007).

A globalizagdo, caracteristica da sociedade contemporanea, se
faz largamente presente, mas de formas particulares, de acordo com 0s
atributos locais, levando em consideragdes caracteristicas como classe,
cultura, regido geografica, etc. Fato bastante explorado pela industria de
alimentos, exemplificado na producdo dos alimentos ditos
"convenientes”, ou seja, que procuram “se adaptar as necessidades de
cada consumidor”. A crescente preocupagdo com as tendéncias de
consumo refletem essa capacidade de interacdo entre dois eventos
aparentemente opostos, a globalizacdo e a individualizagdo. Beck e
Beck-Gernsheim (2002) analisam esse evento denominado por eles de
“individualizacdo institucionalizada”, para evidenciar a tendéncia
prépria da sociedade contemporanea de personalizacdo dos estilos de
vida. Diante da globalizacdo, fendmeno essencialmente social, uma das
caracteristicas mais basicas do ser humano, sua capacidade biolégica de
adaptar-se a diferentes alimentos e ambientes, toma proporgdes de um
racionalismo extremo, nunca antes pensado.

1.1.2  Alimento e Saude na sociedade moderna

Debates em torno da relacdo entre alimentacédo e salde ndo séo
recentes. Os conhecimentos sobre nutricdo sdo encontrados ja no século
XVII. As pesquisas naquele momento estavam voltadas para a
preocupacdo com a escassez de alimentos, principalmente nos periodos



de guerras. Objetivava-se principalmente o desenvolvimento de novas
técnicas para otimizar a producdo primaria de alimentos. Ao mesmo
tempo surgiram as primeiras descobertas relacionando doencas — como
escorbuto, anemia, raquitismo, beribéri, anorexia nervosa, entre outras —
a falta de algum nutriente e, com elas, surgem campanhas para
incorporar determinados alimentos as dietas com o fim de “enriquecé-
las™.

No Brasil no pds-30, sobretudo no periodo de 1937-1945,
diante das transformacBes econdmicas, politicas e sociais ocorridas
visando o desenvolvimento econdmico, crescem as populagfes das
cidades e também a fome e a desigualdade social. Nesse periodo a fome
passou a ser tematica cientifica e politica, promovendo o
desenvolvimento da ciéncia da Nutricdo, assim como a criacdo dos
cursos para a formagdo do nutricionista. Foram também instituidas
politicas sociais de alimentagio e nutricio. E nesse contexto de
industrializacdo que Josué de Castro, médico e politico em Recife — PE
e um autor classico na &rea da nutri¢do, escreve seus trabalhos Geografia
da Fome (1965) e Geopolitica da Fome (1951).

De acordo com Castro (1965) a maior parte da populagdo
mundial sofria de fome. Isso porque sua concepcdo de fome é uma
concepcdo abrangente. Ele partia do pressuposto de que o corpo
humano, diferente de uma maquina que exige apenas um tipo de
combustivel para funcionar, precisa de um complexo muito variado de
substancias para se sustentar (CASTRO, 1965, p. 42). Portanto, pode
sofrer de tantas caréncias quanto o nimero de substancias das quais
precisa para seu funcionamento ideal. Com base nesse pressuposto,
Castro (1965) via duas expressbes da fome: a fome crobnica, que
corresponderia a auséncia a longo prazo de um ou mais elementos
necessarios ao organismo, podendo levar ao desenvolvimento de
algumas doencas que a principio ndo eram associadas a alimentacéo, por
ndo apresentarem sintomas imediatos; e, a forma aguda a qual
corresponderia a falta quase total de “combustivel” manifestando
evidentes sintomas de desnutricdo cronicas.

Castro estudou a influéncia das dietas alimentares e suas
manifestacfes em diferentes regides do pais. Sua tese era a de que cada
dieta alimentar culminaria no desenvolvimento de caracteristicas fisicas
e culturais particulares. Segundo o autor a acdo da dieta alimentar
deficiente vai além das debilidades sobre o corpo, “desagregando-lhes o
tamanho, mirrando-lhes as carnes, roendo-lhes as visceras e abrindo
chagas e buracos na sua pele (...) também atuando sobre o seu espirito,
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sobre sua estrutura mental, sobre sua conduta social” (CASTRO, 1951,
p. 71). Castro é um expoente na area da nutricdo e da ciéncia social,
tendo grande contribuicdo no desenvolvimento de pesquisas em nutrigdo
e melhoramento nutricional, principalmente no nordeste, sua regido de
origem.

Com o desenvolvimento técnico e cientifico e com a superagédo
de muitos dos problemas acima citados, as pesquisas sobre alimentacéo,
bem como a intervencdo governamental e industrial, assentam novas
questdes na agenda nutricional. Surgem novas doencas como a
obesidade, novos nutrientes, novos tratamentos, e, com isso, um novo
padrdo alimentar é delineado e cada vez mais novos produtos sao
criados pela industria. Embora os “problemas” associados & alimentacao
e salide tenham mudado, a base do raciocinio é a mesma, o célculo.

De acordo com Beardsworth & Keil (1997, p. 130) a concepgéo
moderna de alimentacdo e salde estd baseada na concepgdo cartesiana
do corpo como maquina cujo funcionamento depende dos inputs e
outputs de “combustivel”. Essa noc¢éo foi defendida por George Cheyne
em 1720. Sua proposta era a de que o corpo humano, assim como uma
maquina, s6 funciona satisfatoriamente com uma devida ingestdo de
comida e bebida. As quantidades e as qualidades desses combustiveis
sdo essenciais, portanto, para uma boa digestdo e consequente bom
funcionamento do corpo, 0 que s6 pode ser alcancado em combinagédo
com exercicios fisicos. Esse principio inicial de que existe uma
quantidade e qualidade de alimentos especificos para cada corpo é
bastante proxima das nogdes nutricionais hoje utilizadas.

Essa calculabilidade esta atualmente presente também na
percepcdo dos consumidores sobre alimentos e salde. Hoje ao comprar
um alimento o consumidor ndo procura necessariamente informacGes
sobre os ingredientes envolvidos ou a procedéncia do produto, dando
mais atencdo a tabela nutricional disponivel no verso das embalagens,
buscando beneficios & sua saude conforme os conselhos nutricionais
estandardizados, baseados no balango entre 0 menos e 0 mais, ou seja,
menos gordura, menos acglcar, menos sédio, menos calorias ou, por
outro lado, mais vitamina C ou Omega 3 e 6. De acordo com pesquisa
realizada em conjunto pela FIESP (Federacédo da IndUstria de Sdo Paulo)
e pelo ITAL (Instituto de Tecnologias de Alimentos), 53% dos
consumidores brasileiros leem sempre ou as vezes os rétulos dos
alimentos, buscando informag6es principalmente sobre calorias (52%),
gordura (39%) e colesterol (29%) (FIESP/ITAL, 2010).
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Figure 1- Exemplo de tabela Nutricional e Lista de Ingredientes
Tabela nutricional Lista de ingredientes da

Margarina Becel

HHOINAgao NuULHcional

Porcao de 60 g (Fatia média) —’—;-:- " ") ‘6
Qi por porgao \v:‘(") k'} \

Valor Energético 175kcal =735kJ A >
Carboidratos 2359 7.8%
Proteinas 3.39 4,5%
Gorduras Totais 929 16%
Gorduras Saturadas 069 2,5% Ay
AGUA, OLEOS
Gorduras Trans 09 o € INTERESTERIFICADOS, VITAMINAS (°E" A" € "0,
Fibra Alimentar 119 4,5% ESTABILIZANTES MONO € DIGLICERIDIOS DE ACIDOS
GRAXOS £ ESTERES DE POLIGLICEROL DE ACIDO
Sodio 206 m9 i CONSERVADORES BENZOATO DE SO0I0
Valores Didrios de Referéncia com base em uma dieta di £ SORBATO DE POTASSIO, ACIDULANTE ACIDO
1000 kcal ou 8.400 kJ. Seus valores diarios podem se (AROMA IDENTICO AO NATURAL DE
naiores ou menores dependendo de suas necessidade TBHQ € BHT € CORAN

neraéticas

Paradoxalmente, mesmo que sem conhecer ao certo oS
significados envolvidos nas negociacfes da produgdo desses
conhecimentos, os consumidores lidam com preocupacdes relativas aos
riscos a salde ou ao uso de novas tecnologias (gorduras trans,
transgénicos, nanotecnologia), por meio dos conhecimentos cientificos
estandardizados. Podemos citar as tabelas nutricionais e listas de
ingredientes como marcos desse paradoxo, afinal o que significam as
inimeras substancias (conservantes, acidulantes, estabilizantes, etc.) na
lista de ingredientes de um produto? Ou, quais sdo as informacgdes que
0s consumidores tém a respeito das interagdes que as gorduras,
carboidratos e sodio tém no organismo humano? E paradoxal, pois
embora ndo sendo cientistas, o0s consumidores se munem de
conhecimentos referentes aos procedimentos cientificos de afericdo de
substancias chamadas nutrientes como referéncias para sua aquisicdo e
consumo. Assim, sabe-se poder ingerir determinada substancia, mas em
determinada quantidade, ndo podendo excedé-la pois, do contrério,
ocorrerdo efeitos adversos ao organismo. Esses efeitos adversos também
sdo explicados pela associacdo de determinadas substancias a doencas
correlatas.

Esse compartilhamento é facilmente compreendido se levarmos
em consideracdo a quantidade de informagdes sobre esses codigos a que
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0 consumidor é exposto diariamente. Aqui a ciéncia parece querer
compartilhar seus codigos. E incontavel o nimero de revistas ou sessdes
de jornais, ou programas de televisdo, além da educacéo na escola, que
promovem esse compartilhamento do que é considerado alimento
saudavel®. Embora a quantidade de lugares e maneiras de recebermos ou
“aprendermos” essas informag¢des sejam incontaveis, essas informagdes
ndo sdo necessariamente as mesmas. N&o ha uma definicdo consensual
de alimento saudavel, mas diferentes “perspectivas” sobre 0 que seja
considerado alimento saudavel e com elas uma variedade de modelos de
dietas alimentares considerados mais, ou menos, saudaveis. Essa
proliferacdo de informacdes tanto sobre o que é considerado saudavel,
como sobre suas associagdes com doencas, auxiliam na proliferagdo de
uma tensao sobre 0 que ¢ “correto” ou ndo em relagdo aos alimentos. O
consumidor vive uma constante tensdo sobre qual orientacdo seguir,
qual alimento escolher, em congruéncia com esses conhecimentos, mas
que, por outro lado, atenda aos seus gostos individuais.

A tensdo, entdo, perpassa tanto o conhecimento “cientifico” do
consumidor, a pressdo da responsabilidade pelas suas prdprias condi¢es
de salde, por um lado, e as ofertas de sabores tdo agradaveis ao seu
paladar, por outro. Isso porque o compartilhamento de significados
cientificos ocorre paralelo ao cultural regional. Embora haja a referéncia
cientifica, associam-se outras caracteristicas aos alimentos, que ndo
apenas a funcionalidade do corpo considerado saudavel. E necessério
conciliar esses dois aspectos.

Embora haja muitas informagdes sobre as substancias ‘amigas’
e ‘inimigas’ da saude, o consumidor segue as instrugcdes dos “menos e
mais”, menos substincias consideradas ruins e mais das consideradas
boas, sugeridas por profissionais e governos por meio principalmente da
midia. De acordo com a pesquisa da FIESP/ITAL (2010), as principais
fontes de informagé&o sobre alimentagdo sdo a televisdo (40%), médicos
e nutricionistas (20%) e internet (19%).

Esses conhecimentos “cientificos” a que o consumidor esta
exposto e aos quais aderem, sdo conhecimentos considerados padrao, ou
seja, reconhecidos e compartilhados como referéncias globais do que se
entende por alimento saudavel. Embora existam alguns desencontros
nos julgamentos desse conhecimento cientifico, — como o classico
exemplo do ovo, que ja fora considerado nocivo a salde e hoje &, pelo
contrario, reconhecido como excelente fonte de proteina e, portanto,

° A Rede Globo, canal de maior audiéncia no Brasil, apresenta um programa matinal diario
sobre salide, em que o padrdo alimentar é ponto de pauta permanente.



benéfico a salde —, existe e é veiculado, é tomado como dado, aquele
considerado hegemonico. Um conhecimento homogéneo, coerente e
progressivo. Embora existam diferentes e mesmo divergentes
perspectivas, ainda assim mantem-se o padrdo baseado no nutriente e
sua relagdo com o beneficio & salde. Assim, é perfeitamente
compreensivel que os nutricionistas tenham diferentes abordagens
nutricionais, mas todas aquelas com embasamento cientifico sdo
consideradas confiaveis. Existem as abordagens funcionais, que optam
por um tratamento baseado na suposta funcdo dos alimentos, mas ha
também a nutrigdo considerada tradicional, que desconsidera as
prescricbes ditas funcionais. Ambas sdo legitimas aos olhos do
consumidor, bastando para ele se adaptar a uma ou outra abordagem.

1.1.3  Mas afinal, o que é o nutriente?

Michael Pollan (2008) traz varias informag6es sobre a maneira
como a industria alimenticia tem influenciado governos (em especial o
americano) e cientistas para a formagdo desse novo padrdo alimentar em
que, para além da comida, ingerimos nutrientes e substancias quimicas
funcionais. A histéria do nutriente, segundo Pollan (2008) € a historia da
construcdo de mais uma “estratégica ferramenta” de legitimacdo da
ciéncia e da técnica, pois ele (0 nutriente) trouxe uma imagem de que 0s
cientistas poderiam prescrever exatamente quais dessas substancias e em
qual quantidade o individuo precisa para sobreviver ou mesmo para ter
um melhor aproveitamento energético. O conceito de nutriente foi
proposto por William Proust, médico e quimico inglés, no inicio do
século XIX (POLAN, 2008). Proust identificou trés componentes dos
alimentos que considerava 0s principais componentes alimentares: a
proteina, a gordura e o carboidrato™. Mais tarde Justus von Liebig,
considerado um dos fundadores da quimica organica, acrescentou alguns
minerais a lista de nutrientes (POLLAN, 2008, p.26).

No inicio do século XX, Casimir Funk, bioquimico polonés,
descobriu o primeiro conjunto de micronutriente (a partir das laranjas e
batatas, que curiosamente curavam o0s marinheiros), batizadas de
vitaminas. Essa descoberta foi muito importante para a ciéncia
nutricional, pois contribuiu para curar doengas como escorbuto e
beribéri (POLLAN, 2008, p.26).

10 Coincidentemente sio também os trés nutrientes base do alimento estadunidense niimero 1, o
hamburguer: pdo = carboidrato; carne = proteina; gordura da carne e a gordura utilizada para
fritar a carne = gorduras. (Pollan, 2008)
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A partir da década de 1920 os cientistas passam a isolar e
sintetizar essas vitaminas que se tornam “moda” entre a classe média
(mesmo sem necessidade, a principio), pois acreditava-se que tais
vitaminas ajudavam no crescimento e desenvolvimento das criangas e
prolongamento da vida dos adultos (POLLAN, 2008, p.27). Mas é s no
final do século XX que os nutrientes passaram a ter maior importancia
do que os alimentos. Até entdo tem-se uma concep¢do negativa de
salide, ou seja, a de que salde € auséncia de doenca, sendo os esforgos
médicos voltados para a prevengdo e a cura das doengas. Os nutrientes
nesta perspectiva destinam-se a curar doencgas.Veremos na préxima
sessdo que a partir do seculo XX surge uma nogdo positiva de salde, em
que a perspectiva de prevengdo de doengas e principalmente de
promogao da salde passam a fazer parte do cotidiano dos individuos e
dos profissionais da saude, sendo o alimento visto como uma das fontes
desta promocao.

1.1.3.1 Salde positiva e saude negativa

Até o século XX ndo ha um consenso sobre a definicdo de
salde. Embora a concepgdo da cura, € ndo o da promogdo estivesse
presente (SCLIAR, 2007). A definicdo consensual de salde ocorre em
funcédo da criacdo da Organizacdo Mundial da Satude (OMS) em 1948. O
conceito ai empregado afirma que saude ¢ “a state of complete physical,
mental and social well-being and not merely the absence of disease or
infirmity” (OMS, 1946)". Tal conceito foi plenamente aceito pelos
paises membros e foi consagrado pelo fato de englobar questdes de
ambiente e justica social a definicdo de salde. Pelas mesmas razdes
também gerou criticas como as feitas por Christopher Boorse ao pontuar
a dificuldade de aplicacdo do referido conceito.

Surge entdo o conceito negativo de salde (ndo apenas nogdo ou
perspectiva, mas uma definigdo mais ou menos institucionalizada), em
1977. A definicdo negativa de salde é proposta por Christopher Boorse,
para quem “satde é auséncia de doenga”. Segundo Boorse, a definicao
funcional de salde proposta pela OMS é ideal, mas imprecisa, pois ndo
auxilia na conformacdo de diretrizes objetivas para os programas de
salde. Sua proposta é tornar o conceito de salide mais aplicavel, o que
para ele significa ser mais objetivo e menos valorativo (BOORSE,
1977).

1 0 documento constituinte da Organizagio Mundial da Satde foi assinado em 1948, mas seus
trabalhos foram iniciados em 1946.



Apesar de controverso, 0 conceito positivo de salde proposto
pela OMS ¢é globalmente aceito e é a base na qual os paises membros
construiram suas politicas. Além do conceito de saude, a OMS também
propoe varias agdes mundiais e diretrizes para aplicagdo de programas
de saude coletiva nos paises membros em uma ampla gama de questdes.
Dentre elas estdo as diretrizes operacionais para programas de
aconselhamento nutricional através de guias alimentares (discutiremos
estes guias a seguir). Com a perspectiva positiva, a nogdo de que a
doenca pode ser prevenida toma novas propor¢fes no processo de
construcdo de politicas publicas baseadas na oferta de acesso a salde,
principalmente por meio da medicina sanitaria, epidemioldgica e
preventiva. Mas o conceito da OMS, pela sua abrangéncia, também
comporta uma nova fase de relacionamento com a saude na qual, para
além de trativel/curavel, e mesmo prevenivel, a salide pode ser também
aperfeicodvel.

Com relacdo a nutri¢do, essas perspectivas tém uma influéncia
direta em sua promocédo e divulgagdo. A partir do século XX, com a
consensualizacdo e consequente  hegemonizacdo de alguns
conhecimentos cientificos, a nogdo de que algumas doengas podem ser
curadas e mesmo prevenidas com a suplementacdo de nutrientes se
populariza e passa a embasar politicas publicas. Campanhas de
enriquecimento de determinados alimentos com nutrientes especificos
para o combate de doengas correspondentes a sua deficiéncia, como o
ferro, por exemplo, para combater a anemia passam a ser realizadas.
Pode-se citar também as campanhas que levam leite em p6 para as
populagdes pobres e com alto indice de desnutricdo (CAMPBELL e
CAMPBELL 11, 2006). O objetivo nestes casos é aumentar a ingestao de
proteinas e vitamina B12 para diminuicdo da anemia.  Mais
recentemente tem-se que a alimentacdo se liga também as chamadas
doencas cronicas nao transmissiveis, que sdo por exemplo, as doencas
cardiacas, diabetes, obesidade e hipertensao.

Essa correlacdo entre os alimentos, seus nutrientes e doengas,
ou, estados de sadde, fez surgir o desenvolvimento de uma indUstria de
alimentos voltada para o enriquecimento dos alimentos, bem como o de
alimentos considerados funcionais e mesmo a producdo de suplementos
nutricionais. Atualmente essas informacdes sdo bastante conhecidas e a
busca por instrucBes nutricionais sobre o consumo de alimentos
considerados saudaveis é constante. Essa presenca cotidiana da nutricdo
na vida dos consumidores é caracterizada pelo que Scrinis denomina
“Era do Nutricionismo” (2013). Discutiremos a seguir essa perspectiva
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altamente voltada para a promocdo do alimento como promotor de
salde.

1.1.3.2 Diferentes saudaveis:

Nesse movimento de criagdo de uma perspectiva positiva de
salde, sendo esta algo a ser constantemente melhorado, surge a
perspectiva nutricional de promocdo da salde, segundo a qual
determinados nutrientes sdo associados a fungbes especificas no
organismo, bem como a determinados estados, ou estagios — no sentido
de etapa num processo continuo de salde. A ciéncia da nutricdo é a
principal promotora de pesquisa e desenvolvimento de conhecimentos
relacionando nutrientes a “qualidade” da salde. Esses nutrientes passam
a fazer parte do cotidiano dos consumidores em forma de alimentos
enriquecidos, fortificados e funcionais. A Era do Nutricionismo € um
movimento nutricional que segundo Scrinis (2013) foi inaugurado como
tal por volta da década de 1950 (p. 33) e que continua até hoje. O
nutricionismo, ou o reducionismo nutricional, é caracterizado pelo foco
excessivo na composi¢do nutricional e na busca pela compreensdo da
relacdo de determinado nutriente e sua fungdo na promogéo da sadde.
Segundo Scrinis, essa é uma visdo limitada tanto com relacdo a
perspectiva de salide como a de alimento.

Nutritionism—or  nutritional  reductionism—is
characterized by a reductive focus on the nutrient
composition of foods as the means for
understanding their healthfulness, as well as by a
reductive interpretation of the role of these
nutrients in bodily health. (SCRINIS, 2013, p. 16)

Antes de falarmos dos guias alimentares apresentamos o que
Scrinis chama de etapas da Era do Nutricionismo.

1. A era da quantificagdo: refere-se a meados do século XIX até
meados do século XX, periodo em que a preocupacdo centrava-se
na prevencdo de doengas e foi 0 momento em que as descobertas
mais efetivas sobre nutrientes e suas propor¢des quantitativas
foram realizadas. Principais promotores - cientistas individuais;

2. A era do bom e mal nutriente: a partir de meados do século XX
até a década de 1980, a atencdo focou-se na reducdo de riscos e a



mensagem é negativa: de evitar determinados alimentos ou de
ingerir alimentos "low", ou "free". Principais promotores: governo;

3. Acerado nutricionismo funcional: inicia na década de 1990 até a
atualidade e traz uma visdo mais positiva e otimista sobre alimento
e nutrientes com relagdo a sadde do corpo, promovendo a ideia de
que a salde pode ser constantemente melhorada e otimizada. A
mensagem que carrega € a da maior ingestdo dedeterminados
nutrientes, considerados funcionais. Principais promotores:
indstria (p. 35).

O principal limite dessa perspectiva, segundo Scrinis, € o foco
excessivo no nutriente, que faz com que se ignorem possiveis discussdes
sobre a qualidade dos alimentos em sua integralidade e ndo apenas sobre
as componentes nutricionais, tanto dos alimentos in natura, como nos
alimentos industrializados. Scrinis lembra que atualmente o consumo de
alimentos altamente processados é pratica bastante corrente, seja pela
praticidade, preco, gosto ou outros motivos, mas que as implicagdes
gobais desses processos ndo sdo questionadas. Pelo contrério, sdo
camuflados por meio dos seus rétulos de “enriquecidos, light, diet, sem
acucar, ou gordura trans”, etc.

The point is not that nutrition science has not
yielded valuable insights into the relationships
among nutrients, foods, and the body, but that
these insights have often been interpreted in a
reductive manner and then translated into
nutritionally reductive dietary guidelines. This
reductive interpretation includes the
decontextualization, simplification, and
exaggeration of the role of nutrients in
determining bodily health. (SCRINIS, 2013, p.21)

Sua critica tem como alvo propor outra perspectiva sobre o
alimento e sua relagdo com a salde, uma visdo mais integral e
contextualizada, levando em consideragdo a interacdo entre nutrientes,
alimentos, dietas, padrfes alimentares e a maneira como os alimentos
sdo produzidos. Uma de suas principais criticas € a de que ndo se
questiona 0 modo como os alimentos sdo processados nem a qualidade
dos ingredientes utilizados. Esse questionamento é importante,
principalmente se considerarmos, como Scrinis mesmo adverte, que 0
nutricionismo é mais que uma perspectiva, sendo mais bem
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caracterizada como uma ideologia, posto que se expande do cientista até
0 consumidor, que determina o que deve ou ndo ser pesquisado e como
deve ser pesquisado. E ainda, atravessa os discursos institucionais por
meio, por exemplo, dos guias alimentares.

A escolha dos alimentos pelo consumidor, no entanto, ndo esta
baseada apenas nos conselhos nutricionais dos “mais ou menos”,
“amigos ou inimigos” da satde. Esses movimentos levam em
consideragdo a cultura, praticidade, prazer e custo. (SCRINIS, 2013,
p.49). Somado a isso, Scrinis defende que nos dltimos anos,
principalmente apos a publicacdo de "Em defesa da comida" de Michael
Pollan, em 2008, tem-se discutido mais abertamente sobre os limites do
nutricionismo®. Nutricionistas e experts da area da satde puablica tém
focado mais nos alimentos e padrdes alimentares do que no nutriente em
si (SCRINIS, 2013, p. 444).

Esses fatores levaram ao surgimento de modos alternativos de
perceber a relagdo alimento e salde, que questionam a forma como o
alimento é produzido. Tais movimentos, como o “slow-food”, o “fair
trade”, a “agricultura organica”, 0 veganismo, entre outros, consideram
que os alimentos integrais, organicos, e minimamente processados sao
0S mais saudaveis. Para Scrinis a maneira como 0s alimentos sdo
produzidos é central para se ter uma compreensdo mais contextualizada,
complexa e integral, da relacdo entre alimento e salde. Chama essa
perspectiva de “paradigma da qualidade do alimento” (SCRINIS, 2013).

O paradigma da qualidade dos alimentos estd baseado em
quatro pilares: conhecimento tradicional-cultural; experiéncia sensorial;
qualidade do processamento dos alimentos; e andlise cientifica
nutricional (SCRINIS, 2013, p. 51), que podem ser assim entendidos:
1.0 apelo a cultura e tradigdo: refere-se aos apelos relacionados a

determinadas dietas correspondentes a determinadas culturas,

como, por exemplo, o apelo de que a dieta mediterranea é a melhor
dieta. Scrinis critica esse tipo de abordagem, argumentando que os
fatores que fazem da dieta do mediterraneo apelativa sao 0s mesmo
fatores que podem ser encontrados em qualquer regido, como por
exemplo, o reduzido consumo de alimentos altamente processados
e a opcdo por ingredientes frescos e preparados em casa (SCRINIS,
2013, p.425).

12 Michael Pollan (2008) usa o termo “nutricionismo”, cunhado por Scrinis, em seu livro.
Segundo Scrinis, este livro é uma referéncia e teve uma influéncia positiva nos ultimos anos.
No entanto, critica Pollan por ndo conseguir sair da perspectiva nutricionista, acusando-o de
utilizar o mesmo argumento nutricionista para criticar o nutricionismo. Segundo Scrinis, Pollan
tenta, mas ndo consegue propor uma outra perspectiva.



2.A experiéncia sensorial: refere-se a importancia da experiéncia de
consumir e cozinhar alimentos (p. 433), sendo o movimento slow
food um bom exemplo dessa tendéncia. A andlise nutricional
refere-se ao desenvolvimento de conhecimentos nutricionais,
porém ndo redutivos, levando em consideracdo as consequéncias
sinérgicas da interacdo de diferentes nutrientes, contextualizando-
as em dietas e padrbes alimentares complexos. E importante
destacar que Scrinis ndo desconsidera, ou considera errdneos, 0s
conhecimentos nutricionais, mas critica 0 modo como estes
conhecimentos tém articulado a relacdo do alimento com o
consumo e a salde.

3.Qualificacdo do processamento do alimento: é uma caracterizagdo
bastante emblematica para nossos argumentos, pois envolve a
producdo industrial de alimentos, foco de nossa pesquisa. Além
disso o questionamento sobre o processamento de alimento
encontra-se também presente no Gltimo Guia alimentar brasileiro,
de 2014. Para Scrinis a qualidade do processamento do alimento
esta relacionada ao tipo de processamento, propriamente, levando
em consideracdo os processos fisico-quimicos envolvidos, mas
também a qualidade dos ingredientes nele utilizados. Os alimentos,
neste sentido se dividem em trés categorias: minimamente
processada (integral); refinados e alimentos processados; e
alimentos reconstituidos (SCRINIS, 2013, p. 409). Tais categorias
foram traduzidas pelo Guia Alimentar Brasileiro como
“minimamente  processado”,  “processado” e “altamente
processado”.

. Scrinis define alimento minimamente processado
como alimentos preparados “fundamentalmente a
partir de ingrediente integrais, podendo, no
entanto incluir pequenas quantidades de
ingredientes refinados e ou extratos” (SCRINIS,
2013, p. 417 — traducdo nossa). Os alimentos
processados “contém quantidades moderadas de
ingredientes refinados e ou extratos, como
acucar, sal, gordura e farinha refinada, e podem
também conter pequenas quantidade de
ingredientes processados-reconstituidos, como
conservantes  quimicos ou flavorizantes”
(SCRINIS, 2013, p. 417. traducéo livre). Ja os
alimentos altamente processados sdo 0s
“alimentos que tém pouca ou nenhuma relacéo
direta com nenhum alimento integral em
particular, pelo contrario, sdo reconstituidos a
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partir dos componentes desconstruidos dos
alimentos integrais, ingredientes refinados e ou
extratos, e outros ingredientes e aditivos
reconstituidos e degradados” (SCRINIS, 2013, p.
417. traducéo livre).

Andlise cientifica nutricional: que se refere aos conhecimentos
nutricionais desenvolvidos até hoje e que continuam sendo
fundamentais para a analise dos alimentos e aconselhamentos
nutricionais. Apesar de critico ao paradigma nutricionista, defende os
conhecimentos nutricionais como parte importante da analise de
alimentos e dietas alimentares.

A principal critica de Scrinis (2013) ao nutricionismo € que ele
escamoteia as diferentes formas de processamento de alimentos, ndo
diferenciando, por exemplo, alimentos minimamente processados dos
altamente processados. Segundo Scrinis, mesmo as correntes que
advogam a favor dos alimentos minimamente processados nao
aprofundam a critica aos alimentos altamente processados (SCRINIS,
2013, p. 406). A mera referéncia ao alimento minimamente ou altamente
processado é carente de uma caracterizagdo mais precisa sobre quais sdo
os tipos e diferengas entre eles, e ndo evidencia que podem haver
alimentos considerados bons e ruins nas diferentes categorias de
processamento, 0 que depende também da interacdo do somatério de
determinados produtos. Por exemplo, mesmo os alimentos minimamente
processados podem apresentar pequenas quantidades de ingredientes
refinados, tal como o aglcar. Um produto minimamente processado
pode ndo ser considerado “ruim”, mas se consumido em quantidade
excessiva pode se tornar “ruim”*. Essa falta de apreciacdo mais acurada
sobre a qualidade do processamento dos alimentos dificulta uma
internalizacdo e adesdo de uma escolha mais autbnoma por parte dos
consumidores (SCRINIS, 2013, p. 407).

As instrucdes governamentais relativas a interagéo entre salde e
alimento tém mudado sua perspectiva em relacdo ao nutricionismo,
aderindo a uma mais préxima da que Scrinis propde. Veremos a seguir
que estas instrucbes apresentam um ou outro aspecto da perspectiva
defendida por Scrinis, e ao compara-las fica claro que estas aderem,
cada uma a sua maneira, a uma parte apenas dessa perspectiva
considerada por Scrinis como qualitativa do alimento. A diferenca
marcante que surge vai ao encontro da proposta de Scrinis de substituir

13 “There is a qualitative difference between a good white sourdough bread and a soft white
supermarket loaf". (SCRINIS, 2013, p. 420).



uma visdo reducionista baseada no nutriente (nutriente-based level) por
uma perspectiva mais integradora, que reflete sobre a qualidade do
alimento como um todo (food-based level).

1.2 Avisdo governamental: guias alimentares

Como ja referimos ao destacar a definicdo de saude proposta
pela OMS, os governos membros das Nagbes Unidas discutem,
constroem e também aderem as defini¢cBes e diretrizes instituidas pelo
organismo internacional. Assim acontece também com as instrugdes
sobre os encaminhamentos referentes aos conselhos nutricionais
governamentais. Desde 2002 uma das diretrizes da OMS com relacéo a
promocao da salde é a elaboracdo e publicacdo pelos governos de guias
alimentares para as populacGes. Estes guias devem trazer discussdes
pertinentes ao quadro diagnostico de salde de cada nacdo. Eles também
devem ser periodicamente atualizados. Analisando-0s percebe-se nessas
atualizagbes que a abordagem tem mudado. Nos Gltimos anos tém
surgido perspectivas alternativas aos primeiros guias alimentares,
defendendo uma visdo mais ampla de alimentos, deslocando-se de uma
visdo "nutrient level based” para uma visdo "food level based". Iremos
abordar nesta segdo os guias alimentares da Bélgica, do Brasil e dos
Estados Unidos, bem como a regulamentacéo da Unido Europeia. Além
da amplitude e importancia que tém, estes guias apresentam em
diferentes intensidades o que Scrinis chama de paradigma da qualidade
dos alimentos. Apresentamos, a seguir, 0 modelo do que seriam medidas
e instrucBes proprias de um paradigma qualitativo dos alimentos.
Subsequentemente, apresentaremos as instrucdes e guias citados.

1.2.1 O guia alimentar ideal de Scrinis

A seguir destacamos 0s principais aspectos da proposta de
Scrinis para um paradigma qualitativo de alimento e sua relagdo com a
salde. Esses aspectos extrapolam o nutriente e mesmo a ideia do
alimento em si, levando em consideracao as relagdes sociais envolvidas
no ato da alimentacgdo, as relagdes ambientais de producdo e os aspectos
artificiais de processamento. Destacamos as cinco principais
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caracteristicas do que seria um guia alimentar ideal segundo Scrinis

(2013, p. 464):

1. Visdo qualitativa: Deve trazer o questionamento critico da
concepgdo “nutritional level based” e trazer uma a discussdo sobre
a importancia de uma perspectiva qualitativa “food level based”;

2. Contexto Cultural-regional: Deixar de fazer recomendacGes
“exatas” sobre “o qué” ou “como” comer. Levando-se em
consideragdo a diversidade cultural, regional, geografica e
econdmica, vé-se que ndo faz sentido, por exemplo, determinar que
todos devem ingerir duas porces de laticineos por dia;

3. Niveis de processamento: Deve conceituar os diferentes tipos de
processamento, apontando os beneficios e problemas trazidos em
cada um. Isso daria mais autonomia aos consumidores na escolha
dos alimentos;

4. Dicas concretas de cardapios: Qualificar as sugestdes de cardapio
baseando-se na confluéncia entre nutri e food level based. Por
exemplo, pode-se sugerir que apesar de o0 arroz ser normalmente
consumido refinado (o que ndo seria o ideal), se consumido em
associacdo com outros alimentos, como legumes e alimentos
integrais, torna a refeicdo mais adequada;

5. Sustentavel: Deve apresentar discussdes sobre sustentabilidade e
bem-estar animal e envolver o debate sobre a origem do alimento.

Essas instrugBes, segundo Scrinis, promovem um guia de
informacdes que empodera o consumidor numa perspectiva ampla e
complexa sobre as possibilidades de consumo e sobre os impactos a
salde e a0 meio ambiente. Tais concepcBes deveriam ser absorvidas
também pela regulamentacdo do marketing empresarial, 0 que levaria a
um tipo de rotulagem mais adequada ao paradigma da qualidade de
alimentos, que incluiria, por exemplo, a proibicdo das alegacGes de
salide baseadas apenas no nutriente individualmente.

Veremos agora os guias e instrugdes alimentares da Bélgica,
Brasil e Estados Unidos. Analisaremos que cada um deles absorve em
parte o paradigma da qualidade do alimento e que o brasileiro é o guia
mais préximo deste paradigma, sendo internacionalmente reconhecido
por atcl>£es importantes nestes debates, como Marion Nestlé e Michael
Pollan™.

Y Referéncia das matérias divulgadas pelos autores citados Marion Nestle:

http://www.foodpolitics.com/2014/02/brazils-new-dietary-guidelines-food-based/ Acessado em
26—8-2015; Michael Pollan: <http://michaelpollan.com/articles-archive/how-a-national-food-
policy-could-save-millions-of-american-lives/>  Acesso em  26-08-2015 e twitter
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1.2.1.1 Instrugdes e guias alimentares governamentais

Os guias alimentares e outros projetos referentes ao
aprimoramento nutricional sdo, nos paises pesquisados, diretamente
relacionados com as instrugdes propostas pela Organizagdo Mundial da
Salde (OMS), pois todos os trés sdo paises membros da ONU.
Tradicionalmente a OMS com foco primordialmente no combate a
desnutricdo e as mas condicdes de higiene, relacionadas a desigualdade
social e a doengas delas provenientes, promove 0 desenvolvimento de
pesquisas, diagnosticos e programas de salde. No entanto, a partir dos
anos 2000 surge um novo conceito, o conceito de “noncommunicable
desease”, NCD, traduzido no Brasil como DCNT, sigla para “doengas
cronicas ndo transmissiveis™, relacionadas a dieta alimentar e ao “estilo
de vida”. De acordo com a definicdo apresentada no Guia Alimentar
publicado em 2006 (BRASIL, 2006), as DCNTSs:

Variam quanto a gravidade: algumas sdo
debilitantes, outras incapacitantes e algumas
letais. Afetam muitos sistemas do corpo humano e
incluem desde cérie dentaria, obesidade, diabetes,
hipertensdo arterial, acidentes cerebrovasculares,
osteoporose e cancer de muitos érgaos, bem como
doengas coronarianas. (BRASIL, 2006, p. 19).

O relatério técnico sobre nutricdo e prevencdo de doengas
Croénicas Ndo Transmissiveis (DCNTs, ou Noncommunicable Disease
em inglés), publicado em 2003 pela OMS registra que este é um assunto
de extrema relevancia e merecedor de atencdo especial em nivel mundial
e regional. As transformagdes econdmicas e técnicas/produtivas das
Gltimas décadas levaram ao surgimento de dietas ricas em nutrientes
considerados nocivos e a reducdo de atividades fisicas, fazendo com que
a populacdo fique mais suscetivel a DCNTs e com isso gerando grandes
gastos em salde, tornando-se assim um assunto de satde publica.

Because of these changes in dietary and lifestyle
patterns, chronic NCDs --- including obesity,
diabetes mellitus, cardiovascular disease (CVD),

<http://michaelpollan.com/articles-archive/how-a-national-food-policy-could-save-millions-of-
american-lives/>
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hypertension and stroke, and some types of cancer
--- are becoming increasingly significant causes of
disability and premature death in both developing
and newly developed countries, placing additional
burdens on already overtaxed national health
budgets. (OMS, 2003, p. 02).

De acordo com a WHO (20042, cerca de 47% do total de mortes
em 2001 foram causadas por DCNT™. Essa constatagdo fez com que
riscos associados as DCNT fossem identificados, tais como indice de
colesterol alto, hipertensdo, tabagismo e obesidade. A OMS passa,
entdo, a trabalhar com um nimero maior de fatores de risco a saude,
englobando também problemas relacionados a contextos de paises
desenvolvidos como Estados Unidos — e a considerada epidemia de
obesidade — e todos os fatores de riscos a ela relacionados, causados
principalmente pela ingestdo excessiva de energia e nutrientes nocivos a
salide.

Changes in the world food economy are reflected
in shifting dietary patterns, for example, increased
consumption of energy-dense diets high in fat,
particularly saturated fat, and low in unrefined
carbohydrates (WHO, 2003, p 01).

A OMS chama a atencdo para o que considera os 10 principais
fatores de risco que tém aumentado o nimero de mortes no mundo, e
gue poderiam ser evitadas. Sao eles:

Quadro 3 - Os 10 principais fatores de risco relacionados ao aumento do nimero de
morte, segundo OMS

1. Desnutrigao; 6. Agua contaminada;

2. Sexosem 7. Condigdes sanitérias; deficiéncia de ferro;
protecéo; 8. Fumagca de combustiveis sélidos em locais

3. Hipertensao; fechados; Indoor smoke from solid fuels;

4. Tabagismo; 9. Colesterol Alto

5. Alcoolismo; 10. Obesidade.

15 Disponivel em

<http://www.who.int/dietphysicalactivity/strategy/eb11344/strategy_english_web.pdf?ua
=1> Acesso em 28/08/2015.
54



Verifica-se que dos dez fatores, quatro estdo relacionados a
DCNT (desnutricdo, hipertensdo, colesterol alto e obesidade). De todo
modo os dez fatores de risco sdo mais ou menos presentes em paises
mais ou menos desenvolvidos. Segundo a OMS, pelo menos 30% das
doencas diagnosticadas em paises em desenvolvimento, como na Africa
subsaariana e sudeste da Asia, estdo associadas a menos de 5 dos fatores
citados, sendo a desnutricdo um dos principais fatores. Em paises mais
desenvolvidos, como China e paises da América Central e do Sul, cinco
dos fatores citados representam cerca de um sexto das doengas. E em
paises desenvolvidos como paises da América do Norte ou Europa,
cerca de um terco de todas as doencas sdo causadas por tabagismo,
alcoolismo, hipertensédo, colesterol alto e obesidade (WHO, 2002, p. 7-
8). Apresentamos um gréfico com a distribuicdo percentual das DCNT
por categorias de paises baseados no nivel de desenvolvimento. As
demais cargas de doengas sdo por doengas transmissiveis, condigdes
maternais e perinatais e deficiéncias nutricionais, ou acidentes,
conforme fica evidente no gréfico retirado do Relatério da WHO, 2002.
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Grafico 1- Percentual do impacto das doengcas em paises em desenvolvimento e
desenvolvidos

Figure 4.8 Amount and pattems of burden of disease in developing and developed countries
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Fonte: Relatério WHO (2002)

Essa ampliacdo da perspectiva de salde permitiu a incluséo de
doencas antes ndo inclusas nas a¢bes da OMS, como a obesidade e a
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hipertensdo, abordagem que permite a avaliacdo e intervencdo mais
pontual nestes casos. O objetivo da OMS apresentado no relatério de
2002 é o de auxiliar os governos a desenvolverem politicas de combate
a esses riscos, cada qual de acordo com sua realidade.

The findings of the report give an intriguing — and
alarming — insight into not just the current causes
of disease and death and the factors underlying
them, but also into human behaviour and how it
may be changing around the world. Most of all
they emphasize the global gap between the haves
and the have-nots by showing just how much of
the world’s burden is the result of undernutrition
among the poor and of overnutrition among those
who are better-off, wherever they live. (WHO,
2002, p. 8)

A constatacdo das diferentes realidades expressa na citacdo
reverte-se em uma estratégia de atuacdo também diversificada:

National circumstances will determine priorities
in the development of such instruments. Because
of the great variations in and between different
countries, regional bodies should collaborate in
formulating regional strategies, which can provide
considerable support to countries in implementing
their national plans. (WHO, 2002b, p. 6)

A partir dessas instrugdes cada governo estabelece seus
préprios planos e politicas definindo o foco considerado adequado para
seu contexto. Isso fica evidente nos guias alimentares estudados.

As acgdes propostas pela WHO (2002) estdo relacionadas
principalmente a trés aspectos: promocéo de dietas saudaveis, promogao
da préatica de exercicios fisicos e combate ao tabagismo. Com relagédo as
dietas, nosso foco de analise, a OMS sugere cinco recomendacdes

principais:

1. Alcancar a ingestao energética equilibrada e um peso saudavel;

2. Limitar o consumo de calorias provenientes de gorduras;

3. Aumentar o consumo de frutas, verduras, vegetais, cereais integrais
e castanhas;

4. Limitar o consumo de acUcares;

5. Limitar o consumo de sddio.
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As estratégias para alcancar estes objetivos devem considerar o
esclarecimento dos problemas causados pela DCNT de forma clara, com
dados cientificos e estatisticas para convencer a populagdo da seriedade
do assunto. O discurso cientifico, portanto, sendo o validador das
propostas.

Strategies need to be based on the best available
scientific research and evidence; comprehensive,
incorporating both policies and action and
addressing all major causes of noncommunicable
diseases together (...) (WHO, 2002b, p. 5).

A OMS sugere que os guias alimentares contenham as
definicdes, referidas no relatério 2002, para subsidiar outras possiveis
politicas relacionadas a promogdo da saude. Sugere também que estes
sejam periodicamente atualizados levando em consideracdo as
alteracdes nos padrdes alimentares e de doengas a eles associadas e
ainda os “avancos cientificos”.

E interessante notar que a OMS em varias passagens enfatiza a
necessidade do uso de dados cientificos e estatisticos para embasar os
argumentos bem como para torna-los mais persuasivos. A relevancia
nesta tese da-se exatamente porque discutimos a influéncia dos
discursos cientificos na producdo da ideia de saudavel. Veremos nas
sessdes a seguir que o discurso cientifico tende a ser bastante variado e
bem menos homogéneo do que pode parecer. As sugestdes abordam
também atencdo a propaganda e marketing, devendo os governos
“instruirem” 0s consumidores, bem como dialogar com as empresas
privadas; especial atencdo deve ser dada a rotulagem, exigindo clareza
nas informagbes de modo a serem facilmente compreendidas pelos
consumidores; por fim, os governos devem ter atengdo quanto as
alegacBes de salde nos rotulos, pois estas podem confundir os
consumidores.

1.2.1.2 Guia Alimentar para a populagdo americana e o website
“myplate”

Comego esta apresentacdo pelo guia alimentar estadunidense,
pois Scrinis (2013) faz sua pesquisa sobre o nutricionismo nos Estados
Unidos e apresenta uma breve analise do projeto “myplate”, organizado



pelo Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA, sigla em
inglés). Este projeto, iniciado em 2011 e coordenado pelo Centro para
Promogdo e Politicas de Nutricdo (Center for Nutrition Policy &
Promotion — CNPP), do USDA, visa auxiliar na constru¢do de uma dieta
saudavel através de informagOes acessiveis ao publico e de ferramentas
de avaliacdo e educagdo nutricional. Apresenta cinco grupos de
alimentos considerados fundamentais a uma boa dieta (frutas, vegetais,
gréos, proteinas e laticinios), bem como algumas recomendagfes sobre a
diminuicdo do consumo de aglUcar e gorduras ditas sélidas (gordura
saturada e trans); sugere também a ingestdo de pelo menos 50% dos
grdos no estado integral de processamento. No lugar de apresentar a
tradicional pirdmide alimentar como ilustragdo, utiliza um prato com a
divisdo proporcional considerada ideal dos grupos alimenticios, o layout
apresenta ainda uma por¢do de laticinios, cuja op¢do deve privilegiar
aqueles com baixo teor de gordura.

Figure 2- Representagdes dos grupos alimentares dos projetos™ My pyrimide" e "My
plate" - USDA
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Fonte: Center for Nutrition Policy and Promotion

6 Informagbes retiradas do site oficial do projeto.  Disponivel em

<http://www.choosemyplate.gov/about> Acesso em 28/08/2015.
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O simbolo do projeto “My plate” substitui o simbolo da
piramide e o projeto “My pyramide” do mesmo orgdo’’. A principal
contribuicdo do My plate, segundo publicacbes da Harvard School of
Public Health', ao substituir o simbolo anteriormente utilizado em
educacdo nutricional, a piramide, pelo simbolo de um prato com a
divisdo dos grupos alimentares porcionados, é facilitar a visualizagdo e
entendimento das “regras nutricionais”. Assim como o guia alimentar de
2010, estas publicacGes afirmam que o My Plate apresenta um ideal de
alimentacdo saudavel baseado em maior consumo de alimentos & base
de plantas, enfatizado pela mensagem de montar metade do prato com
vegetais e frutas.

O guia alimentar para a populacdo dos Estados Unidos é
atualizado e relancado a cada cinco anos. O guia alimentar para 2015
aguarda o processo de validacdo das concepgdes nutricionais para entdo
ser formatado didaticamente e divulgado. Ficamos entdo por ora com a
analise do guia alimentar de 2010 cujo objetivo é:

Based on the most recent scientific evidence
review, this document provides information and
advice for choosing a healthy eating pattern —
namely, one that focuses on nutrient-dense foods
and beverages, and that contributes to achieving
and maintaining a healthy weight. Such a healthy
eating pattern also embodies food safety
principles to avoid foodborne illness. (USA, 2010)

Ou seja, apresenta um foco na redugdo do peso e na prevencéo
de doencas. Com esse objetivo da énfase ao balango de calorias,
indicando de que maneira pode-se alcanga-lo. Da mesma forma que o
My plate, também apresenta tabelas indicando o peso ideal em cada
idade, com o correspondente valor calérico a ser ingerido. Contém ainda
instrucGes para realizacdo da contagem das calorias. As doencas
enfatizadas sdo principalmente doencas cardicas, diabetes, hipertensdo,
cancer, osteoporose e obesidade.

Além das informacdes e conselhos sobre o consumo balanceado
das calorias, sugere também a realizacdo de atividades fisicas,

7 Informacdes sobre My pyramid disponiveis em <http://www.cnpp.usda.gov/mypyramid>
Acesso em 28/08/2015.

®  out with the Pyramid, In  with the Plate.  Disponivel em
<http://www.hsph.harvard.edu/nutritionsource/plate-replaces-pyramid/> Acesso em 27-08-
2015.
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direcionando habitos para alcangar uma boa qualidade de vida,
“prevenindo doencas e promovendo a satde”.

As recomendagdes sdo bastante didaticas, apresentando no
layout um breve resumo das “recomendagdes chave” e no corpo do texto
as definicdes e exemplos de todos os nutrientes apresentados. Aleém
disso, faz observacOes especificas para grupos particulares como
criangas, mulheres e idosos. Entre as instrugBes nutricionais estdo
também os nutrientes “amigos”, considerados importantes para a
prevencdo de doengas, como o consumo de vitamina D e B12, dmega 3
e 6 e, em consequéncia, traz a recomendagdo da ingestdo de alimentos
enriquecidos e/ou fortificados.

Para além das recomendac@es nutricionais especificas, também
leva em consideracdo as possiveis influéncias a que o consumidor esta
exposto e que poderdo influenciar seu padréo alimentar e suas escolhas.
Apresenta um grafico dessas influéncias, o chamado “modelo social
ecologico”, segundo o qual, sabendo-se sobre tais influéncias e
interacdes, pode-se intervir mais apropriadamente nos padrbes
alimentares.

Figure 3- Modelo Social Ecol6gico

FIGURE 6 1: A Social Ecological Framework for Nutrition and Physical Activity Decisions
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Fonte: Dietary Guidelines for americans 2010, p. 56*°.

As criticas ao My Plate, bem como ao Guia alimentar
estadunidense, tanto por parte da Harvard School of Public Health,
guanto por parte de Scrinis, referem-se ao fato de ndo ser informado
sobre a origem dos alimentos, ou, por ndo serem mais especificos sobre
a qualidade dos alimentos. As instru¢cbes nos dois documentos
apresentam uma Vvisdo ainda muito “nutricionista”, adotando a
terminologia de Scrinis (2013), ou seja, ainda estd muito atrelada as
guantidades de nutrientes e aos tipos de nutrientes, mais do que aos tipos
e qualidade de processamento, ou, aos tipos de produtos alimenticios.
Desse modo, por exemplo, nessas orientagdes ndo se distingue um
nugget de um peito de frango, apontando apenas que frango é uma “boa
op¢do de proteina”. Ainda assim, ambos reconhecem 0s avangos
trazidos pelo guia e pelo projeto My plate®.

1.2.1.3 Guia Alimentar Brasileiro:

O atual Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira, publicado
em 2014, assim como o guia estadunidense, segue a instrucdo da OMS
de revisdo periddica. O guia brasileiro de 2014 substitui o de 2006 e traz
mudancas substantivas. A abordagem do guia atual tem sido
considerada inovadora e mais adequada aos novos paradigmas
nutricionais.

O Guia de 2006 é bastante semelhante, inclusive no layout, ao
guia estadunidense. Apesar de propor uma abordagem um pouco menos
“nutricionista”, ainda esta bastante ligado aos conselhos quantitativos da
ingestdo de calorias, ao indice de massa muscular (IMC) e a énfase dos
nutrientes considerados bons e ruins, questdes evidenciadas na énfase as
sugestdes a diminuicdo do consumo do sal, do agUcar e de gorduras, e
explicando seus maleficios a saude, incluindo uma explicacdo sobre os
perigos da gordura trans. Por outro lado, propde uma adequacdo a faixa
etaria e sexo, sugerindo formulas de consumo energético diario, por

19 Disponivel em www.dietaryguidelines.gov> Acesso em 23-01-2016.

% As instrucBes, a partir de 2010, apresentam avangos com relacdo & incorporacéo de fatores
socioculturais as informagdes e recomendagdes nutricionais. Parece haver ainda muito por
fazer, mas por outro lado, trata-se de um passo importante no desafio de reeducar
nutricionalmente um cultura alimentar moldada para o fast-food.
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idade e sexo, bem como sugere a pratica de exercicios fisicos, o que
denotaria uma visdo mais qualitativa sobre dieta alimentar.

O Guia brasileiro de 2014, no entanto, traz uma perspectiva
completamente nova. Seu foco estd em questdes relacionadas a
diversidade cultural e regional do pais, sugerindo que a alimentagéo
caseira é melhor do que a “da rua” e ainda apresenta as diferentes
formas de processamento industrial de alimentos, indicando os
alimentos mais adequados a uma dieta considerada saudavel. O guia
aborda, por exemplo, questdes tradicionais relativas aos tipos de
alimentos regionais, evidenciando que os brasileiros majoritariamente
ainda cozinham e fazem suas refeigdes em casa, mais do que “fora”.

Muitas das diretrizes deste guia relacionam- se
aos alimentos e as refeicdes tradicionalmente
consumidos pelas familias brasileiras de todos os
niveis socioecondmicos, evidenciando-se que, ao
contrario do que indica 0 senso comum, uma
alimentacdo saudavel ndo é necessariamente cara
(Guia alimentar, 2006, p. 11).

Outro aspecto bastante discutido no Guia de 2014, e ja
abordado desde 2006, sdo as Doencas Cronicas Nao Transmissiveis
(DCNT). A abordagem do tema, no entanto, é bastante diferente nos
dois guias. As instrucdes do guia de 2006, baseadas no combate das
DCNT, centram-se na explicacdo da relacdo destas com alimentagéo e
com o estilo de vida (considerando exercicios fisicos e a preocupagédo
higiénico-sanitaria na manipulagdo dos alimentos), dando énfase nas
instrucdes sobre nutrientes e suas quantidades.

O guia brasileiro de 2014, por outro lado, embora ainda traga as
informacdes nutricionais, direciona seu foco para a qualidade do
alimento (e ndo quantidade) e dos estilos de vida. Estilo de vida, aqui,
aborda principalmente a comensalidade ao comer, além da pratica de
exercicios fisicos regulares e o cuidado higiénico sanitario na
manipulacdo de alimentos. A principal inovacdo no atual guia é
qualificar os alimentos em termos de processamento, sendo bastante
enfatico sobre a importancia de privilegiar os alimentos considerados in
natura e minimamente processados e de evitar 0s alimentos
considerados ultraprocessados.

JA no inicio, o guia apresenta sua primeira diretriz:
"alimentacdo é mais que ingestdo de nutrientes" (BRASIL, 2014, 15),
apontando que seu foco ndo serd a relacdo dos nutrientes e suas
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quantidades, mas dara atencdo ao alimento de forma integral. Por
integral o guia entende que se deve levar em consideracdo “os
nutrientes, alimentos, combinacGes de alimentos, preparacdes culinarias
e as dimensGes culturais e sociais das praticas alimentares" (BRASIL,
2014, p. 16). Nesta perspectiva o0 guia traz a divisdo dos alimentos por
tipo de processamento, separados em trés estagios e apresentados no
quadro a seguir, (BRASIL, 2014, p. 26-27):

Quadro 4- Tipos de Alimentos segundo a hierarquia do processamento industrial de
alimentos - Guia Alimentar Brasileiro

Alimentos in natura ou minimamente processados:

> “Alimentos in natura sdo aqueles obtidos diretamente de plantas ou
de animais (como folhas e frutos ou ovos e leite) e adquiridos para
consumo sem que tenham sofrido qualquer alteracdo apds deixarem a
natureza”.
> “Alimentos minimamente processados sdo alimentos in natura que,
antes de sua aquisi¢do, foram submetidos a alteragdes minimas.
Exemplos incluem gréos secos, polidos e empacotados ou moidos na
forma de farinhas, raizes e tubérculos lavados, cortes de carne
resfriados ou congelados e leite pasteurizado™.

Alimentos processados:

> “Extratos: sdo produtos extraidos de alimentos in natura ou
diretamente da natureza e usados pelas pessoas para temperar e
cozinhar alimentos e criar preparagdes culinarias. Exemplos desses
produtos sdo: dleos, gorduras, agucar e sal.
» Adicionados: “alimentos que levam a adi¢do de sal, agucar e/ou
gorduras com o objetivo de aumentar tempo de prateleira: sdo
produtos fabricados essencialmente com a adi¢do de sal ou aglcar a
um alimento in natura ou minimamente processado, como legumes
em conserva, frutas em calda, queijos e paes”.

Ultraprocessados

» Séo produtos cuja fabricacdo envolve diversas etapas e técnicas de
processamento e varios ingredientes, muitos deles de uso
exclusivamente industrial. Exemplos incluem refrigerantes, biscoitos
recheados, “salgadinhos de pacote” e “macarrdo instantaneo”.

64

Além de categorizar os tipos de alimentos, o guia traz sugestoes
sobre a maneira como esses alimentos devem estar presentes na
alimentacdo cotidiana, apresentando exemplos de cardapios distintos, de



acordo com as diferencas regionais. Explica que os alimentos
ultraprocessados devem ser evitados, pois utilizam ingredientes menos
saudaveis como produtos refinados, extratos, gorduras ruins e/ou
ingredientes quimicos. A seguir mostramos o exemplo de uma das
ilustracBes utilizadas para explicar as diferencas de processamento,
baseadas em um mesmo alimento base, como referéncia, neste caso o
abacaxi. Mostra o abacaxi em sua forma in natura, processada e
altamente processada em que o abacaxi, propriamente, desaparece.
Apresenta-se em uma escala que coloca no topo o alimento in natura e
decresce até o alimento ultraprocessado, que deveria ser evitado.

Figura 1- Exemplo dos diiferentes tipos de alimentos baseada no nivel de
processamento industrial

ALIMENTD
| INNaTURA

T

ALIMENTO
PROCESSADG

AUMENTG
| Abacex ULTRABRO R
freseo Abacax CESsADo |

Suco am pg
de abacae

Fonte: Brasil, 2014

Outra diferenca com relacdo ao guia de 2006 é a sensivel
diminuicdo de referéncias as quantidades dos nutrientes. Essa atitude é
justificada na afirmacéo de que cada individuo tem um processamento
metabdlico diferente, influenciado por varios fatores, como sexo, idade,
genética, atividades realizadas, etc. (BRASIL, 2014, p. 56).
Diversamente, apresenta fotografias com sugestbes de cardapios,
levando em consideracdo as diferentes cozinhas regionais e
privilegiando os alimentos in natura e minimamente processados.
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Quadro 5- Sugestdo de cardapios com base em alimentos in natura e minimamente

processados

Cardapio a base de alimentos in
natura e minimamente processados

Cardapios associando alimentos in
natura e minimamente processados e
alimentos processados

Café da manha: café com leite,
bolo de milho e melao.

Café da manhé: Café com leite, pdo
de queijo e maméo.

Almogo: arroz, feijdo, coxa de
frango assada, beterraba e polenta
com queijo

Jantar: arroz, feijdo, peito de frango,
abdbora com quiabo e compota de
jenipapo
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Fonte: Brasil, 2014.

Cabe ressaltar que ao fazer a distingdo dos tipos de
processamento, também indica diferencas qualitativas entre os alimentos
processados, podendo estes fazer parte da dieta considerada saudavel,
desde que ndo se sobressaiam aos alimentos do primeiro grupo. Pode-se
afirmar que este guia tem uma base mais “food level based” nos termos
de Scrinis, sendo este inclusive citado como referéncia de leitura no
proprio guia.

1.2.1.4 Guia Alimentar Belga

O guia alimentar Belga foi publicado em 2005 e também segue
as instrucbes da OMS sobre conselhos nutricionais a populagdo, no
entanto ndo ha nenhuma revisdo do guia de 2005. O guia apresenta-se
como uma fonte de informagGes didaticas e confiaveis para a populagéo,
gue em meio a enorme quantidade de informagdes desencontradas sobre
alimentacdo saudavel, por vezes, ndo sabe em qual informagéo confiar.
O material € didatico, com um layout bastante facil, disponibilizando
figuras, textos em diferentes cores e tamanhos e com resumos ao final
das sessoes.

O objetivo proposto pelo guia é apresentar informacdes pertinentes
as caracteristicas da populacdo belga, direcionando as questdes
nutricionais a realidade belga. Afirma que as duas principais causas de
morte na Bélgica sdo as doencas cardiacas e 0s canceres, cujas
manifestacfes tém estreita relagdo com o estilo de vida e
particularmente com os hébitos alimentares (BELGICA, 2005, p. 04).
Os principais conselhos do guia alimentar podem ser resumidos em seis:
1. Balango energético entre 0 que se consome e se gasta;

2. Aumento do consumo de frutas e legumes;

3. Reducdo da ingestdo de gordura e melhoramento qualitativo das
gorduras consumidas;

4. Aumento do consumo de carboidratos ndo refinados ou pouco
refinados e reducdo do consumo de alimentos com adi¢do de agUcar;

5. Reducdo do consumo de sal e substituicdo pelo consumo de sal
iodado;

6. Aumento do consumo de agua para pelo menos um litro e meio por
dia.
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Esses conselhos estdo acompanhados por uma série de
instrugdes e dicas para sua realizagdo, como, por exemplo:

»  Prética de atividades fisicas diarias;

» Atencdo ao peso, com instru¢fes para mensuracdo do peso ideal
através da utilizagdo do célculo de IMC, assim como da
circunferéncia abdominal como um dado importante para o
controle dos riscos a salde, sendo fator de risco para doengas como
as cardiacas e diabetes.

»  Apresenta conselhos relativos aos principais argumentos referentes
as dificuldades de se ter uma alimentagdo adequada, como falta de
tempo (para preparar o alimento ou para cozinhar em casa) ou a
falta de opgdes de alimentos saudaveis baratos.

» Aborda também o tema das dietas de emagrecimento, bastante
praticadas no pais, sugerindo o que seria uma dieta equilibrada e
duradoura para perder peso e manté-lo, que basicamente seria
seguir as instrucgdes nutricionais do guia;

» Além disso, aborda o tabagismo, que na Bélgica esta bastante
associado ao controle do peso. Mostra que o cigarro ndo €
necessario para reducdo do peso e que, por outro lado, traz muitos
riscos & salde.

Para ilustrar os grupos alimentares e as quantidades relativas a
ingestdo de cada um deles, utiliza a pirdmide alimentar. E importante
notar que este guia é de 2005, e que a piramide alimentar em si ja passou
por revisdes de la para ca. No site da Food and Agriculture Organization
of the United Nations (FAQO)21, onde se pode encontrar 0s guias
alimentares de todos os paises membros, na sessdo relativa a Bélgica,
apresenta-se a sugestdo de links para consulta, onde se encontra uma
referéncia de piramide alimentar franc6fona, publicada pela Food in
Action, revista de nutricdo belga®.

ZDjsponivel em <http:// www.fao.org/nutrition/education/food-dietary-
guidelines/regions/countries/belgium/en/> Acesso em 03/09/2015.

22 Disponivel em <http://www.foodinaction.com/nouvelle-dimension-pour-la-pyramide-
alimentaire/> Acesso em 03/09/2015



Figura 2- Pirdmide alimentar apresentada pelo Guia alimentar Belga e a Piramide
Alimentar Francdfona

La pyramide alimentaire
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Piramide Alimentar disponibilizada | Piramide alimentar disponibilizada no
pela Food in Action guia alimentar belga de 2005

A principal e mais importante mudanca entre as piramides diz
respeito a posicao dos vegetais, frutas e verduras e dos carboidratos. No
guia alimentar Belga de 2005, o grupo dos carboidratos esta abaixo do
grupo das frutas, legume e verduras, sugerindo que a quantidade de
ingestdo de carboidratos deve ser maior do que a de vegetais. Na
piramide Food in Action, que é mais atual, de 2011, os vegetais descem
uma posicao, sugerindo que a quantidade de ingestdo de vegetais deve
ser maior do que a de carboidratos.

Outra perspectiva que chama a atencdo no guia belga é a
sugestdo pela opcdo de alimentos enriquecidos, como, por exemplo, a
margarina rica em 6mega 3. Ndo se refere ao termo alimento funcional
propriamente, mas quando se refere as gorduras faz mencdo a
necessidade de reducdo do consumo das gorduras ruins e da busca pela
qualidade da gordura ingerida, sendo o édmega 3 um tipo de gordura
considerada boa para a salde e, por tanto, a escolha pelos alimentos
enriquecidos com este 6leo seriam uma boa escolha.

Este fato é especialmente interessante ao verificarmos que o
guia alimentar brasileiro faz menc¢édo ao fato de que a ingestdo excessiva
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destes dleos pode ndo ser bom para a salde, e que, além disso, 0
consumo dos mesmos tém consequéncias ambientais, pois ao promover
uma excessiva busca por este dleos, também promove uma excessiva
busca pelos peixes fontes de 6mega 3. Adverte ainda que este 6leo pode
ndo ser tdo bom a salde se levarmos em consideragdo que muitos dos
peixes que contém dmega 3 contém também alto teor de mercdrio.

Vé-se que a perspectiva dos trés paises tem especificidades
ligadas a cada contexto. O guia estadunidense enfatiza o balango
energético entre os alimentos considerados bons e ruins, ficando clara a
preocupacdo com o sobrepeso e obesidade, bem como com doencas
cardiacas. A dedicacdo em oferecer calculos especificos por idade e
sexo, demonstra a preocupagdo com esse balango. O site My Plate € uma
ferramenta didatica que visa auxiliar esse processo, disponibilizando
conselhos mais especificos e servindo como canal de comunicacéo entre
especialistas e o individuo que procura melhores orientagdes
nutricionais. N&o apresenta, no entanto, nenhuma observagao quanto a
qualidade do processamento dos alimentos, nem aos alimentos
industrializados. Pelo contréario, a postura de sugerir a ingestdo de uma
porcdo de laticinios por refei¢do é considerada uma forma de privilegiar
essa industria.

O guia alimentar belga, por outro lado, apresenta orientacGes
bastante gerais, em conformidade com a OMS, mas ndo enfatiza nada
além da necessidade da ingestdo de nutrientes importantes para a
populagdo belga como a vitamina D. Este guia ndo é atualizado desde
2005.

O guia brasileiro, por outro lado, se mostrou bastante inovador,
trazendo para a discussdo questdes ambientais, culturais e o
questionamento sobre as formas de processamento dos alimentos. Com
base nas duas correntes discutidas, “nutrional based” ou “food based”,

podemos classificar os guias alimentares da seguinte maneira:
Quadro 6 - Quadro dos diferentes Guias Alimentares estudados de acordo com seu
posicionamento em relagdo ao nutricionismo

Nutrional Based Food Based

Guia Alimentar para a Guia alimentar para a
Populagdo Belga Populac¢éo Brasileira, 2014

Guia Alimentar para a Programa “My Plate”,
Populac¢do Brasileira (2006) Estados Unidos

Guia Alimentar para a
Populacdo Estadunidense
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consumidores e também pelos engenheiros e cientistas de alimentos,
como a sugestdo de ingerir mais frutas, verduras e legumes, menos
gorduras, sodio, agUcar e produtos refinados. Por outro lado, o
guestionamento da qualidade do processamento de alimentos é ainda
bastante controverso. Veremos nos capitulos 3 e 4 que esse é um assunto
bastante presente entre os profissionais, tanto com relacéo a producéo de
produtos alimenticios correspondentes quanto com relagdo ao préprio
questionamento de sua eficacia. Veremos que a prépria delimitagdo ou
definicdo do que é a “qualidade” pode também ser variada.

1.3 Alimento saudavel para as engenharias e ciéncias dos alimentos

Como vimos, as principais referéncias ao tema de alimentos
saudaveis sdo os cientistas. O discurso cientifico é recebido pelos
consumidores como conhecimentos dados, como caixas-pretas, na
terminologia de Latour (2000). As caixas-pretas sdo fatos ou artefatos
reproduzidos socialmente, mas ndo questionados, como é o caso do
conhecimento nutricional. Embora haja discussdes e diferentes
abordagens ndo ha o questionamento de fundo sobre sua eficacia, ou
mesmo sua formacdo; o questionamento limita-se as afirmagdes
momentaneas. Por exemplo, podemos citar 0s conhecimentos
disseminados sobre as gorduras. E ponto pacifico que “gordura trans faz
mal a saude”. Ainda que sejam gorduras produzidas pelos proprios
cientistas no processamento industrial dos alimentos, ou, mesmo, que a
ciéncia seja a causadora desse nutriente maligno, ainda assim, confia-se
nos mesmos cientistas para balizar a decisdo de ndo consumir esse
nutriente. Além disso, o discurso cientifico tem uma forca coercitiva
muito forte. 1sso pode ser verificado no dia-a-dia, quando, por exmeplo,
pergunta-se a um consumidor se ele consome gordura trans — testes que
podem ser verificados nos programas de televisdo que abordam o tema
salide —, com uma probabilidade muito grande ele dira ndo e, com um
certo desconforto, pois ele sabe que sim, ele consome (pois na pizza
pronta que ele comprou para a sexta-feira a noite tem gordura trans).
Esse desconforto vem do dilema entre escolher o que consumir baseado
exclusivamente nos conhecimentos nutricionais ou baseado também no
paladar ou tradicdo. O desconforto é causado também porque o fato de
ingerir produtos que contenham gorduras trans pode ser considerado
desconhecimento, ou mesmo ““ignorancia”, pois consumir a tal gordura
trans, uma vez que “todos sabem” que “gordura trans faz mal a saude”, é
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sinal ou de ignorancia ou de irresponsabilidade. Por outro lado, se se
pergunta ao consumidor sobre a composi¢do quimica da gordura trans
ou como acontece 0 processo de interacdo dessa substancia no
organismo humano, ndo se obtém uma resposta, pois 0 conhecimento
difundido ¢ “gordura trans faz mal a satide”. Nao ¢ preciso ser cientista
para saber isto. E apenas a caixa-preta sendo reproduzida.

A reproducdo da caixa-preta € um processo complexo, mas
podemos identificar alguns pontos da rede que esta por tras dela. Ja
citamos os meios de comunicacdo, os médicos, 0s nutricionistas, e
podemos citar também as escolas® e o Ministério da Satde, através dos
Guias Alimentares, entre outros. Em todos esses meios verifica-se a
apresentacdo dos argumentos cientificos, dos fatos e artefatos criados
por cientistas e engenheiros, no entanto, ndo é difundida a prdpria
profissdo ou o trabalho de construgdo desses fatos e artefatos. Todos o0s
fatos e artefatos (conhecimentos e produtos) criados por eles séo
apresentados de maneira que sejam compreendidos por todos e
consumidos por todos, como algo pronto e dado. Entre a criacdo do fato
e o artefato e seu consumo final h4, no entanto, um processo de
intermediagdo. Processo esse que apresenta as inovagfes como parte
evolutiva de um processo homogéneo, uniforme (ndo contraditorio,
portanto) e harmonioso. Mas como a criacdo de fatos e artefatos €
entendida e vivenciada pelos cientistas e engenheiros de alimentos? De
acordo com Latour a construcdo da caixa-preta, enquanto conhecimento
compartilhado, aceito e reproduzido, requer a intermediagdo por atores
importantes que conformam uma rede de informagdes, de circulagdo de
informacBes e de convencimento integrados. Esse convencimento
acontece por meio das tradugdes que detrminados atores realizam ao
divulgar a informacédo de modo a convencer o outro a compartilha-lo. Os
cientistas e engenheiros de alimentos s&o aqui entendidos como atores
centrais nessa divulgacdo e compartilhamento da caixa-preta. Por esse
motivo apresentamos a Seguir uma primeira aproximagdo com o
discurso cientifico a partir das comunicages internas ao conhecimento
cientifico académico, os artigos cientificos.

1.3.1  Alimento saudavel no discurso cientifico e técnico

% Os inlimeros programas governamentais de merenda escolar sio exemplos de um esforgo
para educacéo alimentar.



Para compreender melhor o que o0s cientistas consideram
alimento saudavel buscamos investigar suas comunicacdes, através dos
artigos cientificos por eles compartilhados em periédicos cientificos.
Nada melhor para entender como 0s cientistas e engenheiros articulam
suas ideias do que averiguar quais fatos e artefatos compartilham, quais
sdo aceitos e quais sdo criticados. Esse exercicio auxilia também na
captacdo das criticas elaboradas por eles proprios, bem como o que é
considerada evidéncia ou nao.

Analisamos o0s numeros de artigos relacionados a termos
referentes aos debates sobre alimento saudavel e aos conhecimentos
nutricionais. Escolhemos cinco periddicos a partir da recorréncia de
publicacdo por parte dos professores estudados na UFSC. Sédo
periddicos internacionais, que apresentam ampla perspectiva sobre
producdo industrial de alimentos.

e Food Control: Jornal cientifico da Federacdo Europeia de
Ciéncia de Alimentos (em inglés European Federation of
Food Science and Technology — EFFoST) e da Unido
Internacional de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (em
inglés International Union of Food Science and Technology —
IUFoST). Seu editorial é focado em controle de processos e
seguranga de alimentos.

e International Dairy Journal: é um jornal focado em ciéncia
e tecnologia de laticinios e que discute nutricdo e saide a eles
relacionados, visando a interface com a inddstria de laticinios.
E financiado pelo “Wellcome Trust” (fundagio filantropica) e
pelo Conselho de Pesquisa (Research Council) do Reino
Unido.

e Innovative Food Science and Emerging Technologies:
também é um jornal da Federacdo Europeia de Ciéncia de
Alimentos. O editorial apresenta artigos relacionados a
inovagdo em ciéncia e tecnologia de alimentos, tanto em
produtos quanto processos. Envolve principalmente processos
de seguranca de alimentos.

e Journal of Food Engineering: é o jornal oficial da Sociedade
Internacional de Engenharia de ALimentos (em inglés
International Society of Food Engineering — ISFE). Os artigos
giram em torno das propriedades fisicas e quimicas dos
alimentos, processos, seguridade de alimentos, embalagens e
outros assuntos relativos a inddstria de alimentos.
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e Trends in Food Science and Technology: Jornal cientifico
da Federacdo Europeia de Ciéncia de Alimentos (em inglés
European Federation of Food Science and Technology —
EFFoST) e da Unido Internacional de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos (em inglés International Union of Food Science
and Technology — IUFoST). O foco dessa publicagcdo séo
tecnologias e ciéncia de alimentos e nutricdo humana.

As palavras-chaves buscadas nestes periddicos foram
relacionadas a alimentos saudaveis: salde, saudavel, risco, nutritivo,
nutriente e aditivos. Essas palavras podem evidenciar a maneira como o
assunto alimento e salde sdo tratados nas comunicacGes cientificas.
Apresentamos as variacdes salde/saudavel e nutritivo/nutriente, pois
tém significados diferentes e podem evidenciar diferentes tipos de
referéncias nas revistas estudadas. A palavra aditivo foi escolhida por
representar a discussdo que vem sendo realizada sobre os maleficios dos
conservantes®, que sdo tipos de aditivos. Os principais debates
envolvendo aditivos no Brasil referem-se aos conservantes, como por
exemplo, o sédio e a gordura trans, considerados substancias nocivas a
salde — a gordura trans porque se considera ndo ser absorvida pelo
organismo humano e o sodio pela quantidade adicionada ao alimento,
quando considerado acima do recomendavel a uma dieta saudavel.

Escolhemos também as palavras: consumidor e risco.
Consumidor para identificar a frequéncia com que o consumidor €
referenciado nas comunicacdes cientificas e a quais assuntos estdo
relacionados. E risco para compreender como a produgdo industrial de
alimentos entende e discute possiveis riscos relacionados a alimentagédo
e salde. Acreditamos que estas palavras, presentes nos discursos
midiaticos sobre alimentos saudaveis, fornecem uma boa referéncia
sobre 0 que é discutido nas comunicacdes académicas dos cientistas e
engenheiros do setor de producdo industrial de alimentos.

Em primeiro lugar apresentamos a distribuicdo do nimero de
artigos cuja tematica contém cada uma dessas palavras-chaves, segundo
o site de busca Science Direct®™.

2+ Como, por exemplo, as discussdes e instrugdes internacionais e nacionais para a diminuicéo
da quantidade de sodio nos produtos industrializados. O s6dio € utilizado como conservante
natural.

% Site de busca disponivel em < http://www.sciencedirect.com/ >. Acesso em 17-07-2015.
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Tabela 1-Quantidade de artigos por palavra-chave estudada em cinco periddicos
cientificos relativos & alimentos no periodo de 2000 & 07/2015.

Titulo do Palavras-chave
periddico

Health  dealthy Nutritive Nutritious Risk Additives Consumers
Food Control 2648 535 819 98 2228 829 2235
International

: 948 279 353 24 374 223 654
Dairy Journal
Innovative Food
Science & 485 171 319 48 281 254 569
Emerging

Technologies

JournalofFood ;00 355 695 105 645 765 1543
Engineering

TrendsinFood ), 460 57 102 819 398 955
& Technology

Fonte: Tabela construida a partir do diretorio Science Direct

Primeiramente gostariamos de destacar a diferenca entre os
termos ‘“‘health/healthy” e “nutrition/nutritious”. Conforme vimos, as
informagdes correntes sobre alimentos saudaveis apresentam alguns
conceitos como nutritivo (nutritious) e saudavel (healthy). Ao
averiguarmos a recorréncia destes termos nas comunicagdes cientificas,
verificamos que estes sdo menos citados do que nutriente e salde. Isto
porque as variacdes apresentadas nos textos referem-se mais as
influéncias a “satide”, e ndo ao que ¢ considerado ou ndo “saudavel”
necessariamente. Com relacdo ao nutriente, este € mais citado do que
nutritivo, pois os artigos referem-se as substancias, aos nutrientes,
(incorporadas a novos alimentos) e ndo ao que é considerado ou nado
nutritivo. Essa distincdo foi feita com base nas leituras prévias dos
artigos cientificos.

Com relagdo aos aditivos, as discussGes sdo sobre o
desenvolvimento de novos aditivos ou a melhoria da eficiéncia dos ja
existentes. Ndo ha debate sobre a classificacdo de aditivos em naturais
ou artificiais (tema que sera abordado pelos entrevistados). Uma
caracteristica do aditivo, principalmente do conservante (tipo de
aditivo), é que tradicionalmente sdo usados componentes como gordura,
sal e aclcar refinado, que sdo ingredientes baratos e eficientes nessa
fungdo (segundo os entrevistados). O debate no Brasil sobre a redugdo
do teor de s6dio nos alimentos ou de gordura utilizados nos alimentos,
o0s tratam e apresentam ao debate publico, como nutrientes, alegando
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que sdo prejudiciais se consumidos em excesso. Ndo os tratam, no
entanto, como conservantes, cuja funcdo é a de evitar contaminacdo
microbiana por mais tempo. Ja na Bélgica a grande discussdo € a
substituicdo de aditivos artificiais por aditivos naturais. Essas
discuss@es, no entanto, ndo parecem estar presentes nas amostras desses
jornais.

As variacbes dos significados relacionados a risco ndo estdo
presentes necessariamente na variacdo da palavra, mas nas tematicas a
ela relacionados. Nota-se, a partir da analise das tematicas relacionadas
a palavra-chave, também disponibilizada pelo Science Direct, que estas
dividem-se entre “milk, lactobacilous, essencial oil, fruit, meat, etc” por
um lado, e “pressure, haccp, dry, food process, temperature, heat
transfer, etc”, por outro. Revela-se entdo duas vertentes relacionadas a
risco, ambas relativas a salide: uma referente ao consumo dos alimentos,
vinculado aos riscos de doengas provenientes da dieta alimentar e as
propriedades dos alimentos, principalmente as mais difundidas como as
calorias e gorduras, ou seja, ligadas aos nutrientes; outra associada as
contaminag6es microbianas nas diferentes etapas do processo produtivo,
ao que se refere & seguranca de alimentos.?

Com relagéo ao termo consumidor, as tematicas sao “digestive,
food safety, technology, color, fat, sample, dairy, salmonella, listeria
monocytogenes, etc”. Sdo referentes a pesquisas de aceitacdo de novas
substancias ligadas a fungdes nutricionais, ou entdo ao combate de
algum agente microbiano causador de enfermidades. Aqui também as
atengdes dividem-se ao controle higiénico sanitario (seguranca de
alimentos), por um lado, e a utilizacdo de nutrientes em novos produtos
alimenticios (visdo nutricional), por outro.

As revistas pesquisadas sdo voltadas principalmente a
apresentacdo de experimentos envolvendo inovacdo na aplicagdo de
técnicas e processos de beneficiamentos (moagem, extracdo de polpas,
de sucos, de dleos, etc.); tratamentos térmicos (pasteurizacdo,
esterilizacdo, congelamento, liofilizacdo, etc.);  biotecnologia
(fermentacdo, tratamentos enzimaticos, etc.); e emprego de ingredientes
e matérias-primas®’.

% f importante aqui destacar a diferenca entre “seguranca de alimentos” de “seguranca
alimentar”. Assim como no inglés os dois termos se referem o primeiro ao controle higiénico
sanitario no processamento dos alimentos (food safety) e o segundo ao controle da distribuicdo
suficiente de uma alimentagéo nutritiva as populagdes (food security).

7" Fato congruente com a expectativa proposta nos cursos: a utilizagio dessas técnicas e
processos visando “o controle das condi¢des que proporcionam os padrdes de qualidade



A pesquisa nos jornais e revistas visou identificar de que
maneira a no¢do de alimento saudavel é abordada pelos cientistas e
engenheiros nas comunicagdes cientificas e de que forma se relacionam
ao conhecimento corrente sobre alimentos. Dentre o0s artigos
encontrados selecionou-se para a leitura dos abstracts aqueles que
continham as palavras saudavel no titulo. E dentre eles foi selecionado
20 artigos para leitura do texto completo, escolhidos da relevancia das
nocdes de salde e risco no texto.

Verificou-se que as discussdes sobre salde estdo voltadas a
utilizacdo de novos processos ou materiais para producdo de alimentos
“inteligentes”, melhorando suas propriedades nutricionais (seja pela
diminuicdo de nutrientes indesejaveis como gordura e sddio, ou
enriquecimento com nutrientes desejaveis como vitaminas ou &cidos
graxos considerados importantes como o dmega 3). As preocupagdes
com o enriquecimento nutricional dos alimentos estdo mais relacionadas
a reducdo de doengas cardiovasculares como a obesidade e hipertenséo.
Sdo apresentados muitos experimentos considerados inovadores para
inddstria de alimentos, invocando a sua importancia tanto para a
indUstria quanto para os consumidores.

As discussdes relacionadas aos riscos, por sua vez, estdo
relacionadas ao controle higiénico sanitario, reportando principalmente a
implementacdo do HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), que consiste em um sistema de analise e controle de riscos
bioldgicos, quimicos e fisicos desde a utilizagdo da matéria prima até o
produto final®.

O sistema HAACCP é utilizado também como certificacdo de
seguranca de alimentos. A aplicacdo desse sistema é exigida para
certificacdo pela ISO 22000 (International Organization for
Standardization), sendo, portanto, um sistema globalmente exigido para
certificagdo das indistrias de alimentos.

A palavra inovacdo® é o que move 0s novos experimentos e
consequentemente a escrita de tais artigos. De acordo com Airton Vialta,

desejados; a evolugdo de técnicas tradicionais; e a viabilizacdo de produtos inéditos no
mercado (ABEA, [20--]).

%8 «HACCP is a management system in which food safety is addressed through the analysis and
control of biological, chemical, and physical hazards from raw material production,
procurement and handling, to manufacturing, distribution and consumption of the finished
product.” (USA, 1997)

% A nogéo de inovagio empregada pode ser definida em termos gerais como aperfeicoamento.
Ou, mais precisamente, como definido no “Oslo Manual”, da OECD (2005): “An innovation is
the implementation of a new or significantly improved product (good or service), or process, a
new marketing method, or a new organisational method inbusiness practices, workplace
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vice-diretor do Instituto de Tecnologia de Alimentos (lItal), “as grandes
inovagbes ocorrem principalmente na éarea de formulagdo de
ingredientes e aditivos, alimentos funcionais, transgénicos e
embalagens." (GOUVEIA, 2006, p. 4). Segundo Gouveia "os aditivos
alimentares se tornaram virtualmente obrigatdrios na alimentacdo
moderna, sobretudo por sua capacidade de manter a qualidade e a
validade dos alimentos vendidos em supermercados. Entretanto, ha
estudos que associam a utilizacdo “inadequada” desses componentes a
efeitos prejudiciais a salde, como o aparecimento de cancer, alergias e
outras enfermidades.” (GOUVEIA, 2006, p. 5).

O objetivo de criar inovacdes alimentares evidencia-se,
inclusive, quando a palavra-chave utilizada na pesquisa ¢ ‘consumidor’.
Os artigos que apresentam essa palavra em geral discutem a
aceitabilidade do consumidor a alguma substancia considerada
inovadora. Um exemplo é o estudo feito na Universidade Federal de
Vicosa, sobre os efeitos do apelo de saudavel sobre a aceitacdo de sucos
exaticos brasileiros. Nessa pesquisa Vidigal et. al. (2011) demonstram
que embora o apelo de saudavel seja um elemento importante e que
influencia na aceitagdo de novos alimentos, ainda assim ele ndo se
sobrepBe ao paladar. Se um produto ndo agrada ao paladar dificilmente
serd aceito, ainda que tenha o apelo de saudavel. A pesquisa evidencia
ainda que pessoas com mais de 20 anos se preocupam mais com as
alegaces de saudavel do que pessoas mais jovens, e que mulheres
adultas (83%) tém mais propensdo a equivaler os dois aspectos, ou
mesmo preferir 0 alimento saudavel, do que homens (36%) (VIDIGAL
etal, 2011, p.1991).

E interessante notar como os cientistas e engenheiros de
alimentos comunicam a tematica de alimento saudavel. Verificamos que
suas problematicas estdo relacionadas a riscos higiénicos sanitarios e a
area de nutrientes. Apresentam discussGes sobre inovacdes tanto em
processos, equipamentos e ingredientes e levam em consideracdo a
aceitabilidade pelo consumidor. Mas verificamos também que os artigos
nao se referem necessariamente ao saudavel ou ao nutritivo, e sim a
aplicacdo de técnicas que permitam a producdo de inovacdes
alimenticias e que levem em consideracao essas nocdes.

organisation or external relations”. A discussdo sobre inovagad ndo se restringe esta definicao.
Embora ela seja standart, as discussdes sobre inovacad estdo bastante avancadas e derivando
muitas e novas abordagens e pesquisas. Ndo abordaremos esta tematica nesta tese, apesar de
esta ter se mostrado um rico campo de andlise para pesquisas futuras.
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Isso nos remete ao fato de haver um compartilhamento entre
cientistas e engenheiros sobre o que a demanda do consumidor busca, e
consequente a uma busca por suprir essas demandas mais do que a
producdo dessas concepcdes. Assim, a principio, com base apenas nas
comunicagBes cientificas, verifica-se que as nocBes de alimentos
saudaveis pairam sobre os cientistas e consumidores, mas que ndo sao
os cientistas que os criam. Como ja referenciado, hd& um processo
intermediario que traduz os conhecimentos cientificos para o0s
consumidores e as demandas dos consumidores para os cientistas.

Essa relacéo é importante, pois, em se tratando da tematica dos
alimentos saudaveis, os cientistas e engenheiros de alimentos, que atuam
na sua producdo industrial, ficam invisiveis, ndo sendo evidenciados
como atores importantes nesse processo. Os conhecimentos
compartilhados pelos consumidores sdo concretizados pelos cientistas e
engenheiros, mesmo estes ndo ganhando tanta visibilidade quanto a de
outros peritos, como o nutricionista e 0 médico. Questdes sobre como
esses peritos lidam com as informagdes relativas a concepcdo de
alimento saudavel ndo sdo problematizadas. Parecem fazer parte apenas
dessa profusdo de discursos cientifico técnico e, como tal, “confidvel” e
“rico em debates” (posto que apresentam diferentes versdes ou
perspectivas) e que surge sozinho, simplesmente aparece, ndo havendo
um trabalho de construcdo anterior.

Para ir mais fundo na compreensdo do que chamamos aqui de
campo cientifico de producdo de alimentos®, buscamos mais
informagdes nas discussdes trazidas pelos artigos cientificos sobre
alimentos saudaveis. Dada a centralidade do conceito de inovagédo na
producdo cientifica apresentamos a seguir uma melhor definicdo deste
conceito juntamente com alguns dados que fornecem um quadro de
referéncia sobre como os cientistas e engenheiros captam e traduzem
essa relacdo entre inovacao e alimento saudavel.

1.4  Tendéncias de inovacdo: interface ciéncia e consumo

Um dos artigos pesquisados nas referéncias ja citadas se refere
aos desafios da engenharia alimentar contemporanea. Neste artigo
(SAGUY et al, 2013) discute-se as dificuldades e potencialidades da

® O conjunto de cientistas e engenheiros relacionados & producdo de alimentos

industrializados.
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engenharia de alimentos. Os autores apontam para uma certa divisdo do
trabalho em que o surgimento de novas disciplinas dentro da ciéncia e
tecnologia de alimentos promove uma perda de espaco de trabalho da
engenharia de alimentos, que fica limitada apenas a processos®, mas, ao
mesmo tempo, promove a busca por novos nichos de mercado. Estes
novos nichos estariam relacionados ao desenvolvimento de novos
alimentos e novas demandas. Para tanto sugere considerar o perfil dos
consumidores cujas caracteristicas tem mudado nas Ultimas décadas,
levando em consideracéo as transformacdes demograficas (com familias
cada vez mais reduzidas, envelhecimento da populagdo, aumento da
expectativa de vida) e a “revolucdo digital” que viabiliza a oferta cada
vez maior de informacéo, inclusive relacionadas & dietas alimentares e
salde. Esses dois aspectos (transformagdes demogréaficas e
disseminacdo de informagles) relacionam-se com a formagdo de
consumidores cada vez mais informados sobre os alimentos, que se
convertem em nichos particulares de mercado e, consequentemente, em
possiveis alvos de atencdo da industria e dos engenheiros alimentares.

Nesse contexto ha uma tendéncia para a formacdo de
consumidores e de um mercado de alimentos diferentes dos do século
passado, em que o0 consumo e producdo massiva eram 0s objetivos
predominantes. Diante das demandas cada vez mais especializadas (de
acordo com faixa etéria, estilo de vida e bem-estar, desenvolvimento de
intolerancias alimentares e preocupacao com riscos a salde), 0 mercado
caracteriza-se cada vez mais pela procura de alimentos personalizados,
atendendo a expectativas especificas de cada tipo de consumidor.

O papel dos consumidores segundo Saguy et al (2013) tem sido
bastante explorado nas revistas especializadas. Conforme vimos na
pesquisa hemerografica®, muitos dos artigos voltam-se para a anélise da
aceitabilidade de determinados produtos pelos consumidores, indicando
tipos de texturas ou sabores mais aceitos (VIDIGAL et al, 2011,
SOARES; DELIZA; OLIVEIRA, 2008; DELIZA; ROSENTHAL;
COSTA, 2003; SAGUY, DANA, 2003). Indicam também as tendéncias
de inovacéo a serem seguidas. Neste sentido, destacamos duas pesquisas

® Quando se referem a processo designam o momento, a etapa de processamento industrial
propriamente dito, o que inclui os equipamentos e procedimentos envolvidos na obtencdo dos
resultados em termos de alimento processado, bem como em termos de protecdo higiénico
sanitaria.

® A pesquisa hemerografica caracteriza-se pela pesquisa sobre assuntos determinados em
jornais e revistas, apontando as principais tematicas, atores e locais envolvidos no debate.
Utilizamos algumas técnicas da pesquisa hemerografica para identificar artigos e comunicagdes
mais disseminados no campo estudado.
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citadas e consideradas de f6lego nos artigos cientificos estudados, pois
confluem nos resultados apesar de terem sido realizadas em lugares
distintos. Destaca-se a pesquisa realizada pela parceria FIESP/ITAL
(2010), que, baseando sua analise em pesquisas internacionais sobre o
tema e numa pesquisa amostral no Brasil, aponta as “principais
tendéncias globais de consumo de alimentos”. Outro destaque é uma
pesquisa realizada pela Agriculture and Agri-Food Canada (AAFC)
(CANADA, 2010), que enfoca as tendéncias dos alimentos
“convenientes” no pais. Ambas as pesquisas concentram-se em
identificar e divulgar os principais nichos de mercado onde a industria
de alimentos pode investir.

A pesquisa realizada pela FIESP e pelo ITAL aponta cinco
tendéncias de consumo, com base em uma andlise de relatorios
estratégicos produzidos por institutos de referéncia, agrupando-os da
seguinte forma (FIESP/ITAL, 2010, p. 39):

Quadro 7 - As 5 tendéncias de consumo alimentar de acordo com a pesqusia

FIESP/ITAL, 2010

1. Sensorialidadee Levaem consideracdo o sabor e a textura do

Prazer: alimento. Valorizam-se as artes culindrias e as
experiéncias gastronémicas, inclusive as
experiéncias étnicas. Refletem-se principalmente
nos alimentos chamados de Gourmet ou Premium;

2. Saudabilidade e Interesse nos beneficios da alimentacéo a saude.

Bem-estar: Os alimentos mais citados sdo os alimentos
funcionais, por sua variabilidade.

3. Conveniéncia e Economia de tempo e esforco, chamados de

Praticidade: “alimentos convenientes”, como refei¢des prontas
ou semi-prontas, alimentos de facil preparo,
embalagens de facil abertura, fechamento e
descarte, com destaque para produtos como
preparo em forno de micro-ondas, além de
servigos e produtos de delivery.

4. Confiabilidade e Demandas por produtos “seguros e de qualidade”,

Qualidade: valoriza a garantia de origem e os selos de
qualidade, que atestam boas préticas de fabricacao
e controle de riscos.

5. Sustentabilidade  Além da exigéncia com a qualidade dos produtos

e Etica: € processos, traz a preocupagdo com 0 meio
ambiente e causas sociais. Podem ser manifestados
na procura por alimentos organicos provenientes
de agricultura familiar.
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A partir da identificacdo dessas cinco tendéncias mundiais a
pesquisa da FIESP/ITAL buscou identificar as tendéncias de consumo
de alimentos no Brasil. Constatou que as mesmas tendéncias se
apresentam, mas com uma alteracdo nas duas Ultimas, que no Brasil s&o
percebidas como categoria Unica. Verifica-se uma atencdo maior do
mercado para o setor de alimentos chamado de conveniente, fato que
pode ser explicado pela flexibilidade que a categoria tem ao agregar
também a nocdo de saudabilidade. O conceito pode ser aplicado tanto
aos fast-foods®® quanto as saladas individuais prontas, além dos
deliveries e das refei¢des congeladas pré-prontas.

A pesquisa da AAFC (CANADA, 2010) aponta os alimentos
convenientes como um nicho de mercado com forte apelo para os
consumidores. Isso porque o individuo “moderno” dos centros urbanos
tem cada vez menos tempo para dedicar as refei¢des. Por outro lado, sob
a perspectiva econdmica, esses alimentos podem ser mais baratos do que
refeicOes fora de casa (no Brasil pode-se dizer que, com o advento dos
buffets de comida a quilo ou os PF — prato feito — talvez a relagdo
econbmica ndo se dé da mesma forma). Além da conveniéncia de tempo
e dinheiro, tem-se a conveniéncia relativa & salde. Tem aumentado a
preocupacdo do consumidor com uma dieta saudavel, assim, em
conjunto com a oferta de alimentos pré-prontos ou prontos, surge
também o apelo a salde para atrair esses consumidores. A pesquisa
refere-se aos alimentos convenientes como alimentos "multifacetados”,
pois atendem a diferentes publicos, mais ou menos preocupados com a
salde, tempo e bem estar.

A tendéncia de convencionalidade é considerada uma
megatendéncia pelo estudo da AAFC, pois agrupa as demais tendéncias
em sua estrutura; mudangas demograficas, mudancas no perfil das
familias, reducdo de tempo dedicado as refei¢des, transformagBes no
conhecimento necessario para preparar refeicdes (a partir de alimentos
ndo processados) e a0 mesmo tempo preocupacBes com a salde
oriundas de informacGes sobre a influéncia da alimentacdo na salde
provenientes sobre tudo dos peritos.

* S30 os considerados junk food, alimentos pobres em nutrientes “bons” e com alto teor de
substancias consideradas nocivas como gorduras saturadas ou trans, além do excesso de sodio e
acucar.



1.4.1 Tendéncias no Brasil

Alguns dados apontados pela pesquisa FIESP/ITAL (2010)
ajudam a compreender essas tendéncias no Brasil. Dentre as tendéncias
apresentadas quatro delas foram identificadas no Brasil, sendo que as
tendéncias “saudabilidade e bem-estar” e “sustentabilidade e ética”
conformam uma Unica tendéncia. Na distribuicdo das tendéncias de
preferéncia dos consumidores brasileiros, a tendéncia de conveniéncia e
praticidade é a mais relevante, seguida da confiabilidade e qualidade e

sensorialidade e prazer.
Gréfico 2: Tendéncias de consumo no Brasil

Brasil: tendéncias observadas para o consumo de alimentos
(porcentagem)

Conveniéncia e Praticidade - 34%
Confiabilidade e Qualidade - 23%

Sensorialidade e Prazer - 23%

Saudabilidade e Bem-estar
e Sustentabilidade e Etica - 21%

Fonte: FIESP/ ITAL, 2010.

A tendéncia Confiabilidade e Qualidade mostrou-se um forte
indicativo que orienta ou determina as escolhas e a fidelizagcdo dos
consumidores as empresas, marcas, tipos de produtos ou
estabelecimentos comerciais. (FIESP/ITAL, 2010, p. 51).

A tendéncia de Sensorialidade e Prazer, no Brasil, refere-se aos
consumidores que optam por comer “guloseimas” no seu dia a dia
mesmo sabendo que estas podem nao fazer bem a saude (FIESP/ITAL,
2010, p.51). Diferentemente da tendéncia apontada nos estudos
internacionais, essa tendéncia no Brasil direciona-se mais para 0s
considerados Junk Foods do que para os gourmets.

Na tendéncia que une Saudabilidade e Bem-estar com
Sustentabilidade e Etica, destaca-se a busca por alimentos que podem
trazer algum beneficio a salde. Para isso os consumidores buscam selos
de qualidade e outras informacdes sobre a origem dos alimentos. A
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procura pela qualidade de vida revela-se, nesse segmento, como um
ideal mais amplo, que inclui justica social e sustentabilidade
(FIESP/ITAL, 2010, p. 51).

Com relacdo a confiabilidade dos consumidores, a pesquisa
questiona qual é a principal preocupacdo ao experimentar um alimento
novo. Tal poderia ser traduzida em termos de confianca, ou seja, o que
gera confiabilidade no consumidor para experimentar um novo
alimento. “Ser da marca que confio ou conhego” é o principal aspecto
para 54% dos entrevistados, porcentagem parecida com o “ser gostoso
ou saboroso”, citado por 52%.

Grafico 3: aspectos considerados importantes para experimentar um novo alimento
Brasil: aspectos considerados mais
importantes na hora de experimentar um novo produto

(porcentagem)
Ser da marca que eu confio ou conhego
Ser gostoso ou saboroso 52
Ser mais nutritivo, enriquecido com vitaminas 28
Ser um alimento de qualidade 27
Ser barato 27
Ser um alimento com menas conservantes 22

Fonte: FIESP/ ITAL, 2010.

Note-se que a procedéncia é verificada pelos consumidores
através das marcas, ndo sendo apontados os selos de qualidade como um
fator de confiabilidade expressivo. Por outro lado, “ser mais nutritivo,
enriquecido com vitaminas”, ou “ser um alimento de qualidade” também
tem um apelo forte com 28% e 27% dos entrevistados, respectivamente.
A pesquisa procura identificar também o conhecimento da populacéo
estudada com relacdo as informacdes dos rétulos.
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Grafico 4: Nivel de conhecimento dos consumidores em relagéo aos termos
apresentados

Brasil: nivel de conhecimento dos consumidores
em relagcéo aos termos apresentados
(porcentagem)

Selo de qualidade 33 11|
Orgénicos 32
Enriquecidos 35
Funcionals 2 I S
Sustentabilidade/Sustentavel 19 38
Transgénicos 26
Emissoes de Carbono 16
Rastreabilidade [} 41 I R
Conhece bem Conhece um pouco
Conhece s6 de ouvir falar W Nao conhece ou nunca ouviu falar

W Nao respondeu

Fonte: FIESP/ITAL, 2010.

Embora certificacdo ndo tenha sido apontada como fator de
confiabilidade para experimentar novos alimentos, é o elemento dos
rétulos mais conhecido (66% da amostra “conhecem bem” ou
“conhecem pouco”), seguidos pelos apelos de organicos e enriquecidos.
De maneira geral, as informacdes dos rétulos selecionadas pela pesquisa
sdo menos conhecidas do que as informagdes nutricionais, com as quais
0s pesquisados se mostraram mais familiarizados, 69% leem as
informagdes nutricionais dos rétulos, mesmo que em frequéncias
distintas, o0 que indica conhecimento sobre as informacdes
(FIESP/ITAL, 2010 p. 59). As informagbes mais conhecidas ou
procuradas séo calorias (52%), gorduras (39%) e colesterol (29%).
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Gréfico 5: Informagdes mais procuradas pelos consumidores que leem os rétulos
das embalagens

Brasil: informagdes mais procuradas pelos
consumidores que leem os rétulos das embalagens dos alimentos
(porcentagem)

Calorias 52
Gordura 39
Colesterol 29
Agucar 27
Proteina 25
Conservantes / Acidulantes 22
Carboidrato 22
Glaten 10
Sadio 8

Fonte: FIESP/ITAL, 2010.

Ainda sobre as informagdes nutricionais, a pesquisa apresenta
uma qualificacdo da amostra. Aponta que a busca por informag6es sobre
calorias nos alimentos é maior entre mulheres (57%), entre 0s mais
escolarizados (63%) e entre os mais ricos (63%) — sendo que
escolaridade e poder aquisitivo tem maior peso do que 0 Sexo nesta
pesquisa. Por outro lado, quanto menor a classe social e a escolaridade,
maior € a preocupacdo com o colesterol contida nos alimentos
industrializados. (FIESP/ITAL, 2010, p. 59). Ja as doengas que mais
preocupam os entrevistados sdo diabetes (28%) e colesterol alto (13):

Grafico 6: Doencas que ais preocupam os consumidores
Brasil: doencas que mais preocupam os consumidores
(porcentagem)

Diabetes
Colesterol 13
Obesidade 12
Hipertenséo 12

Fonte: FIESP/ITAL, 2010.

Esses dados sdo importantes para pensar a influéncia da
industria de alimentos e os conhecimentos cientificos ligados a salde no
cotidiano. O indice de ndo resposta € muito baixo, indicando que as
pessoas comuns, independendo de classe social e educagdo, conhecem
as categorias e terminologias utilizadas na pesquisa, que refletem um
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vocabulario especializado. O que coaduna com as reflexdes de SAGUY
et al (2013) sobre a influéncia cada vez maior dos meios de
comunicacdo para formar consumidores informados. Os dados da
FIESP/ITAL (2010) mostram que as maiores fontes de informacGes
sobre alimentos séo a televisdo e 0s peritos:

Grafico 7: Principais fontes de informacéo acerca de alimentos e produtos
alimenticios
Brasil: principais fontes de informacdes
acerca de alimentos e produtos alimenticios
(porcentagem)

Televisao®

Médicos ou nutricionistas 20
Internet 19
Amigos ou conhecidos 16
Jornais 14
Familiares 14
Revistas 12
Propaganda 6
Radio 5
Escola ou faculdade 3
Em rotulos de embalagens 1
Livros 1

NZo costuma buscar

13
Fonte: FIESP/ITAL, 2010.
* Os principais programas e televisdo citados sdo: Globo Repdrter, Ana Maria
Braga e Fantastico.

Relacionando o0s resultados dessa pesquisa com as duas
categorias identificadas nos textos cientificos, verifica-se que também
estdo direcionadas as preocupacdes com nutricdo por um lado e
seguranga de alimentos de outro. As duas primeiras tendéncias
(sensorialidade e prazer e saudabilidade e bem estar) estdo relacionadas
aos cuidados com a salde, tanto as relativas ao funcionamento
fisioldgico como também as da salde das relagbes sociais, pois a
tendéncia de sensorialidade e prazer estdo ligados a sociabilidade. Por
outro lado, estdo também ligadas negativamente a salde, pois podem
representar a populacdo que ndo se preocupa com as instrucdes de saude
e “ingerem guloseimas” durante o dia ou comem apenas em fast-foods.

Ja as duas Ultimas (confiabilidade e qualidade e sustentabilidade
e ética) estdo ligadas aos riscos e insegurancas provenientes dos
processos de producdo, ou seja, 0 risco de contaminacdo higiénico
sanitarios, mas também aos riscos a0 meio ambiente, quando buscam
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principalmente alimentos orgéanicos, livres, portanto, de agrotoxicos ou
de transgénicos que simbolizam uma grande carga de inseguranca.

1.5 Conclusdes

Mostramos que a relacéo entre alimentagdo e salde ndo é um
privilégio da sociedade contemporanea, mas que ela o faz de maneira
bastante enfatica, trazendo para o cotidiano toda uma gama de
conhecimentos cientificos sobre o assunto e uma pressdao sobre o
individuo, estigmatizado se ndo segue as instrucGes disponibilizadas.
Ha&, por um lado, maior conhecimento sobre o alimento saudavel, que
traria um maior conforto com relagdo a salde, mas, por outro, traz
também a pressdo sobre o individuo e sua responsabiliza¢do sobre o
sucesso de sua saude.

Esses conhecimentos e o desenvolvimento de novos produtos
alimenticios tem relagdo intima com as transformag6es sociais, levando
a um perfil peculiar de estilo de vida e cultura culinaria, sendo cada vez
mais globalizadas e ao mesmo tempo adaptadas as diferentes culturas
regionais.

Observamos também que os conhecimentos sdo legitimados
através dos discursos cientificos traduzidos e transmitidos pelas midias,
tanto privada (mercado) como publica (governos). E que os principais
cientistas apresentados nestes discursos sdo 0s nutricionistas e 0s
médicos, cuja formagdo esta focada no bom funcionamento do corpo e,
portanto, nas interferéncias dos alimentos no organismo. Sendo estes,
portanto os porta-vozes do saudavel.

Outros cientistas e engenheiros, no entanto, estdo envolvidos
nesta producdo de conhecimento e produtos alimenticios saudaveis.
Estes, por sua vez, utilizam-se dos proprios conhecimentos dos
consumidores e suas expectativas para desenvolver inovacgdes
alimentares. Destacamos que nas comunicacdes cientificas relacionadas
a producdo industrial dos alimentos, os cientistas ndo discutem sobre o
que é ou ndo considerado saudavel, focando o debate na producéo de
alimentos que atendam a esse conhecimento compartilhado na sociedade
sobre alimento saudavel. O que leva a nossa hipétese de que os
cientistas e engenheiros de alimentos ndo constroem o discurso do
saudavel, mas ajudam em sua divulgacdo (reproducdo) na medida em
que oferecem artefatos que concretizam e objetificam os conhecimentos
produzidos por outros cientistas (médicos e nutricionistas).



Vimos que as duas concepcdes relacionadas a alimentacdo
saudavel, identificadas tanto nas informacdes sobre os consumidores
quanto nas comunicacOes cientificas, podem ser categorizadas em dois
segmentos: 0 de seguridade de alimentos e o de nutricdo. Essas duas
categorias, por sua vez, podem estar relacionadas com duas perspectivas
de saude desenvolvida e discutida na sociedade moderna: a concepgéo
positiva e a concepgdo negativa de alimentos. A categoria “seguridade
de alimentos” esta relacionada a nogdo negativa, ou seja, a de auséncia
de doencas. J& a categoria de preocupagdes nutricionais relaciona-se a
concepcdo positiva de salde, uma concepgdo ligada ao tratamento
preventivo de doengas (ou seja, tratd-las antes que surjam) e a percepgéo
de que a salde pode ser crescentemente aperfeicoada.

Neste primeiro capitulo buscamos apresentar algumas das
discussdes associadas a alimentacdo saudavel para contextualizar o que
chamamos de campo cientifico-técnico de producdo industrial de
alimentos. Nosso objetivo é apresentar o quadro sobre o qual estamos
analisando. Nosso intuito é compreender o papel dos cientistas e
engenheiros de alimentos na construcdo desse debate sobre o alimento
saudavel. Pretende-se evidencia-los como atores centrais neste processo,
pois sdo quem realiza os conhecimentos por meio da producdo de
artefatos (produtos alimenticios) apesar de ndo visualizados pelos
consumidores, ja que, ao se falar sobre alimentacdo saudavel,
imediatamente passam pelo imaginario o médico e o nutricionista.

No capitulo seguinte, apresentaremos a discussdo tedrica a
partir da qual analisamos nosso objeto de pesquisa. Ai veremos porque
nos referimos as ideias de campo, de processo, de traducdo e
compartilhamento de conhecimentos. E interessante destacar que 0s
conhecimentos indicados nas pesquisas sobre consumidores e as
pesquisas cientificas compartilham de um mesmo fundamento — os
conceitos de risco, salde, saudavel, qualidade dos alimentos, confianca
—, embora, claro, de modos diferentes, sendo as comunicagfes
cientificas representacdes técnicas desses conhecimentos. Nesse
processo de construcdo de conhecimentos, criam-se também nichos de
trabalho e divisdo social do trabalho relacionado a producdo industrial
de alimentos que levam ao nosso conceito de campo académico da
producdo industrial de alimentos. O campo, como veremos, é construido
em torno de certas diferenciacbes que destacam o campo. Outros
conceitos, ou concepcdes, que serdo problematizadas sdo “qualidade de
alimentos” e “risco-seguranga”. Estes ndo sdo conceitos deterministicos,
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mas constantemente redefinidos nos cotidianos de trabalho dos
cientistas e engenheiros.

As esferas publicas e privadas, divulgam, traduzem e articulam
os conhecimentos subjacentes aos alimentos considerados saudaveis e a
partir destes tracam metas e planos de atuacdo que envolvem toda a
sociedade (consumidores, indGstria, governo). E interessante notar como
a tematica torna-se um campo magnético, que envolve diferentes atores
sob uma mesma problematica.

Quisemos também destacar a importancia da fundamentagéo
cientifica e técnica de conhecimentos que legitimem e enriquecam a
problematica, destacando que o discurso e também as praticas cientificas
(fatos e artefatos) sdo cruciais para a conformacdo de uma visdo
confluente de alimento saudavel. Mostramos que as divergéncias e
transformagdes nas alegacdes cientificas servem também como
legitimadores na medida em que evidenciam o esforco pelo
aperfeicoamento cientifico e técnico que assim possibilitam superacfes
e contradi¢es que tendem a confirmar ou refutar conhecimentos, bem
como criar novos. Com base nessa problematizagdo identificamos uma
estrutura articuladora que nos levou a procurar conceitos que dessem
conta de auxiliar na compreensdo da problematica em termos da
influéncia exercida pela ciéncia e pela técnica. Assim, com relagdo a
formagdo desse “campo de for¢a” organizado e balizado por uma
divisdo cientifica do trabalho, escolnemos um autor classico nessa &rea,
Pierre Bourdieu e sua definicgdo de campo profissional. Para
compreender a construcdo desse campo magnético ou rede de
articulacdo buscamos inspiragdo em Bruno Latour (2000) e na sua
descricdo sobre o trabalho cientifico e nas varias articulagbes e
traducdes para a tessitura da rede que conforma uma caixa-preta. 1sso
considerando que partimos, como ja apontado, do pressuposto que
alimento saudavel é uma caixa-preta.



2 O CAMPO CIENTIFICO E AS CAIXAS-PRETAS

2.1  Introdugdo: campo ou rede?

No primeiro capitulo discutimos a temtica da alimentacéo
saudavel e a polémica que cerca sua conceituagdo. Vimos que a
definicdo de alimento saudavel arrasta duas preocupagdes de fundo, com
a seguranca de alimentos e com a nutri¢do, e que ambas estdo ligadas as
concepgOes de salide negativa e positiva respectivamente. Dai que esta
base cognitiva de entendimento se desdobra em estratégias de producéo
e divulgacdo de novos alimentos, bem como de politicas ligadas a
seguranca (de alimentos e alimentar). A problematica assim delineada
permite visualizar a diversidade de perspectivas e chaves interpretativas
de um conhecimento amplamente compartilhado na sociedade
contemporanea e que passa a ser visto como algo homogéneo, uniforme.

Nossa proposta analitica é a de estudar como 0s cientistas e
engenheiros de alimentos se enquadram nessa problematica, como eles
contribuem para proliferagdo de inovagdes, tanto em processos e
produtos, como no engendramento das concepcdes de alimento
saudavel. Assim, buscamos compreender como estes peritos se
organizam, produzem conhecimentos e colaboram para a construcéo da
complexa trama de significados ai envolta.

Por entendermos a ciéncia como um importante ator neste
debate sobre alimento saudavel, pretendemos problematizar a prépria
ideia de ciéncia, desmistificando sua suposta formacdo como uma
instituicdo hermética e autbnoma. Apresentamos, neste capitulo, duas
propostas analiticas envolvendo os estudos sociais da ciéncia. As
abordagens de Pierre Bourdieu e de Bruno Latour sobre como entender
a ciéncia e sua influéncia na formacdo de categorias, conceitos,
informacdes e conhecimentos socialmente compartilhados. Ambos,
Bourdieu e Latour, séo autores referéncias nas Ciéncias Sociais e nos
chamados Estudos Sociais da Ciéncia. S&o autores chaves na
compreensdo da ciéncia como parte integrante e integrada a sociedade, e
ndo como um setor isolado, autossuficiente, que descobre “coisas” pela
simples observagdo dedicada do mundo “real”.

Latour apresenta a referéncia das “redes de associacdes” nas
quais estdo os cientistas envolvidos no decorrer de sua busca pelo
reconhecimento. O sucesso de uma inovacdo dependerd, segundo
Latour, da capacidade do cientista mobilizar associados e estender suas
redes sécio-técnicas (que envolvem atores humanos e ndo-humanos).
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Capacidades que, por sua vez, dependem de estratégias de
convencimento, implicando a identificacdo dos interesses dos possiveis
colaboradores.

Bourdieu nos traz o conceito de campo que refere ao espago de
interacdes compartilhado por cientistas. Apresenta 0 campo como um
espaco de luta, onde o cientista deve batalhar para alcancar
reconhecimento e legitimidade e onde seu sucesso depende de sua
sagacidade para ler e entender os cddigos compartilhados e as regras
para transi¢do no territorio almejado.

Para ambos o sucesso ou legitimidade do conhecimento
cientifico estd relacionado a sua capacidade de especializacdo, que
implica a criacdo de codigos que devem ser compartilhados pelo menor
namero de pessoas possivel, dentro de seu circulo cientifico, limitando,
assim, o nimero dos objetores. Por outro lado, os resultados devem ser
compartilhados e aceitos pelo maior nimero possivel de pessoas, pois se
ndo é compartilhado, ndo se transforma em fato. A controvérsia é
determinante para validar os esforgos cientificos na obtencdo de
legitimidade. A limitacdo das pessoas aptas a discutir um problema, nos
mesmos termos, ajuda a limitar as objegcfes, mas, por outro lado, a
divulgagdo e convencimento do maior nimero de pessoas de que aquele
fato lhe é importante permite o desenvolvimento e legitimidade da
ciéncia. Para Bourdieu esse jogo de convencimento e legitimacdo é
alcancado pela busca da autonomia. Quanto maior a autonomia de um
campo, mais legitimo ele se torna. Para Latour esse movimento reflete o
movimento de expansao da rede de associagdes. Quanto maior 0 nimero
de pessoas convencidas, menores serdo as objecOes, abrindo a
possibilidade de criacdo de novas caixas-pretas — ou fatos e artefatos
entendidos como indiscutiveis —, 0 que confere maior legitimidade para
a inovacdo almejada.

Os dois autores oferecem chaves de analise inspiradoras e que
permitiram desenvolver este estudo com maior fluidez. Latour
proporciona uma andlise abrangente e fluida das redes (sécio-técnicas)
nas quais os cientistas transitam para obter reconhecimento, fornecendo
um panorama mais amplo sobre a formagédo das “verdades cientificas” e
do processo de legitimacdo desses conhecimentos. A ideia de rede de
convencimentos embasou a problematizacdo da nocdo de alimento
saudavel, que aparenta ser tdo homogénea. Permite perceber esses
conhecimentos compartilhados como fruto de uma construgdo social,
constituida  por  traducbes, translagBes, convencimentos, e
compartilhamentos. Metodologicamente, as categorias apresentadas por



Bourdieu de campo, habitus e capital ajudam a estruturar os dados
relativos ao que consideramos como campo académico da producdo
industrial de alimentos, foco de nossa analise. Embora se compartilhe a
concepcdo de que a construcdo da legitimidade do conhecimento
cientifico perpassa diferentes segmentos sociais e que a delimitacdo dos
limites de cada um seja impossivel, posto que estejam imbricados, ainda
assim delimitamos como foco de analise os aspectos relacionados ao
gue denominamos campo académico.

Ao compreender nosso objeto de pesquisa como um campo, €
possivel investigar as diferentes areas de atuacdo dentro deste campo,
bem como os diferentes habitus e as disputas por autonomia e
diferenciacdo entre os cientistas. A nog¢do de campo permite também a
comparagdo da construcdo dessas relagbes cientificas em diferentes
lugares (Bélgica e Brasil).

A leitura destes autores promove o visualizar da ciéncia como
algo em constante construcdo, envolvendo o didlogo em diferentes
niveis e com diferentes segmentos ou campos. Embora os dois autores,
em geral, ndo sejam colocados no mesmo modelo analitico, por
consequéncia de suas diferentes metodologias de anélise e de exposi¢do
de seus estudos, ainda assim acreditamos ser instigante trabalhar com as
categorias e metodologias propostas por ambos. Antes de apresentarmos
nosso modelo de analise, com 0s conceitos e categorias a serem
utilizados, apresentamos os pontos trazidos pelos autores que
consideramos centrais para este estudo. Ndo pretendemos fazer um
tratado sobre suas teorias, nem uma exegese para saber qual deles é mais
OuU menos aceito ou quais sdo seus principais focos de criticas
reciprocas. Aqui, apenas mostraremos suas contribuicdes para a
elaboracéo deste estudo®.

% Ver: Frédéric Vandenberghe. The Age of Epigones: Post-Bourdieusian Social Theory in
France. in Delanty, G. (ed.): Handbook of Contemporary European Social Theory.
London: Routledge, 2006; Raila Hekkanen. Fields, Networks and Finnish prose: A
Comparison of Bourdieusian Field Theory and Actor-Network Theory in Translation
Sociology. Selected Papers of the CETRA Research Seminar in Translation Studies 2008.
http://www.kuleuven.be/cetra/papers/papers.html; Willem Schinkel. Sociological discourse of
the relational: the cases of Bourdieu & Latour. The Sociological Review, 55:4 (2007).
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2.2  Latour e as redes de associacdo

Latour (2000) analisa porque os fatos e artefatos cientificos
tornam-se verdadeiros, corretos e aceitos. Para ele isso acontece por
meio de negociacdes que ndo envolvem apenas a “ciéncia pura”, mas
também outros segmentos sociais. Para captar essas negociagdes propde
a metodologia do Ator Rede, cujo objetivo € seguir o ator para
identificar a rede por ele formada, ou da qual faz parte. Propde iniciar a
pesquisa pelo cientista, pois este é capaz de mobilizar atores humanos e
ndo humanos. E importante seguir o ator, e ndo o fato cientifico, pois o
ator € que mobiliza a rede. Seguir o cientista e ver como transita num
momento de controvérsia € a melhor forma, pois, com o intuito de
vencer (manter, sustentar, promover um fato ou artefato), ele se expde
mais, expde enunciados, relacionamentos, e isso auxilia na percepcdo do
contexto conformado. A obtengdo do sucesso envolve inevitavelmente
transformar algumas questdes (sentengas, fatos ou artefatos) em
verdades, em dados inquestionaveis ou, como conceitua Latour, em
“caixas-pretas”.

A investigacdo envolve entdo identificar a rede de negocia¢Ges
(rede socio-técnica), partindo do cientista, para contextualizar a
problematica em termos de estratégias de interessamento, ou seja, a
identificacdo e convencimento de possiveis parceiros na construgdo da
rede sécio-técnica, que levard em consideracdo os interesses dos
diferentes atores envolvidos.

2.2.1  Aciénciaem acéo

Em “Ciéncia em A¢do” (2000) Latour mostra como a ciéncia se
realiza em meio a associacdes e a criacdo de redes de colaboradores,
constantemente crescentes, que auxiliam no processo de formacdo do
que chama de caixa-preta. A caixa-preta é entendida como um fato ou
artefato considerado verdadeiro e que, por isso, ndo é questionado. Cada
caixa preta é potencialmente um ponto de partida para o engendramento
de outros fatos e artefatos. Latour questiona a maneira como essas
caixas-pretas sdo construidas, ou melhor, dizendo, a maneira como se
constroi a verdade incontestdvel da ciéncia. Questionamento
fundamental, se considerarmos que a maioria das decisfes na sociedade
moderna sdo embasadas e/ou legitimadas por argumentos cientificos,



considerado conhecimento objetivo, coletivo, comprovavel e, por tanto,
isento.

Mas sera que o conhecimento cientifico é de fato objetivo e
isento? No referido livro Latour mostra como essa ideia de que o
discurso cientifico é isento € uma construgdo operacionalizada por
diversas negociagdes, envolvendo diversos interesses. Para relativizar a
ideia de conhecimento cientifico “neutro” 35, demonstra como essas
negociagdes sdo realizadas. AIi tem-se um passo importante para
compreender as controvérsias cientificas, pois durante as discussdes no
decorrer da controvérsia € comum parecerque um lado da controvérsia
esteja sendo tendencioso e o outro ndo. Latour mostra que todos os lados
sdo tendenciosos, pois estdo imbuidos de interesses 0s mais diversos.

Latour argumenta que para que o conhecimento cientifico tenha
legitimidade, ele precisa desqualificar qualquer outra ldgica,
apresentando-se, assim, como Unica possibilidade verdadeiramente
racional, objetiva, l6gica e desinteressada. Esse conhecimento é tomado
como o Unico capaz de compreender e explicar as verdades sobre o
mundo, agindo como se houvesse uma realidade extra-social que esta
pronta para ser captada, bastando resgata-la para obter a verdade sobre o
mundo. Essa autocaracterizacdo da ciéncia como Unica forma de se
obter a verdade é parte da sua estratégia de diferenciacéo, que limita o
nimero de objetores ao fato/artefato inventado, pois limitado é o
nimero de pessoas que sdo munidas dos codigos e instrumentos
necessarios.

Outro aspecto importante dessa estratégia de legitimagdo diz
respeito ao convencimento de que o conhecimento cientifico reflete a
realidade do maior nimero de pessoas possivel. Tem-se, portanto, como
aspectos da estratégia de legitimacdo a delimitacdo do nlumero de
pessoas que compartilham os mesmos cédigos e que podem
legitimamente contesta-los, por um lado; e, por outro, a divulgacdo para
0 maior nimero possivel de pessoas dos resultados alcancados e das
realizacGes obtidas pelo conhecimento técnico cientifico.

A ciéncia, conforme descreve Latour, desenvolveu um modo
proprio de inscricdo e comunicacdo caracterizado pela matematizacéo®

% Latour (2012) ndo usa o adjetivo “neutro”, pois é carregado de discussdes nas quais o autor
ndo entra. Aqui utilizo este adjetivo no seu sentido vulgar, relacionado & imparcialidade e ndo a
neutralidade axioldgica defendida por Max Weber (2012).

% Este termo utilizado por Latour remete ao termo codificago utilizado por Bourdieu. Ambos
o0s autores se referem a ideia de estratégias de diferenciacdo por meio do compartilhamento de
uma linguagem prépria ao campo, marcada pela codificacdo, pela transcricdo, pela
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(fato também descrito por Bourdieu ao abordar a autonomia do campo
cientifico). A matematizacdo € a propriedade que permite reinterpretar a
realidade em forma de planilhas de calculos. Essa conversdo, ou essa
linguagem re-conversiva®’, é partilhada por poucos e é assim que deve
se manter. Dessa forma é tomada como uma especialidade que é propria
e limitada a um “conjunto de pessoas muito especiais com inteligéncia
acima da média”. Caracteristica que confere por si s6 um status
importante no processo de convencimento de que suas pesquisas serdo
importantes e Uteis.

N&o basta, entdo, para o cientista, limitar sua atengdo as pessoas
que compartilham a mesma capacidade excepcional de ter “mentes
brilhantes”. Para que o conhecimento cientifico seja legitimo ele precisa
ser compartilhado. Ele precisa se transformar em coisas concretas e,
para tanto, é vital a obtencdo de recursos e apoio para 0 proprio
desenvolvimento de pesquisas. E aqui que se inicia 0 processo de
construcdo de uma rede. Esse processo envolve convencimento e
mobilizacdo de interesses, agdes as quais Latour da o nome de traducéo
e translacdo. Estas sdo partes estratégicas para interessar outros atores a
pesquisa do cientista. Mas, como fazé-lo, se quem ndo é cientista ndo
partilha nem se interessa pelos codigos proprios da ciéncia? E preciso
identificar afinidades por outros e diversos caminhos, que ndo o
argumento cientifico “puro”. Esse processo de translagdo demanda um
“acerto de interesses”, que dependera da forma como se traduz o
objetivo do cientista ao interesse do outro, depende, portanto, da
especificidade de cada ator, de quem ele €, de qual sua fungéo e posicao
na rede. A maneira como o cientista ird proceder a translagdo ou o
envolvimento e mobilizagdo de novos “nds” a sua rede, envolve traduzir
seus codigos para uma linguagem que permita o entendimento de
alguma funcgéo/aplicacdo daguele conhecimento.

representacdo da realidade em simbolos, em geral, inscritos em ndmeros, férmulas,
coordenadas.

® O termo re-conversio remete a ideia de um movimento dialégico, em que a algo é convertido
e outra coisa e volta a ser convertido ao que era. Remete a ideia de que a realidade pode ser
capturada em forma de dados e que estes dados podem ser verificados na realidade. H4 uma
conversdo e em seguida um retorno, uma re-conversdo. Essa caracteristica é elementar a
ciéncia, pois sua realizacdo é a garantia de que a racionalizagdo cientifica é confiavel e
legitima, afinal, € preciso “ver” os resultados para que se acredite nos dados cientificos.



2.2.2 Estudando a tecnociéncia

As redes formadas na construcdo da caixa-preta séo
caracterizadas como tecnociéncia. O processo de automacdo da caixa-
preta envolve, primeiro, apresenta-la como algo dado e que surge
exatamente da forma como a vemos, e, segundo, que foi simplesmente
“descoberta” por cientistas que apenas a colocaram a disposicdo para
uso social. Forma-se, dessa maneira, uma imagem ficticia de que os
fatos cientificos surgem e se expandem apenas por intermediacdo dos
préprios cientistas, sem nenhuma intervencao.

Uma aparéncia, como referimos, ficticia, pois os fatos
cientificos sdo construidos socialmente e ndo apenas por cientistas. As
estatisticas do nimero de cientistas e engenheiros contratados em P&D
(pesquisa e desenvolvimento) sdo dados que devem ser levados em
consideragdo para uma primeira aproximagao da constituicdo das redes
socio-técnicas. O numero é tdo pequeno que fica evidente que as
alegacBes e sua disseminacdo ndo poderiam ser realizadas por um
ndmero tdo pequeno de pessoas (LATOUR, 2000). Os laboratérios
contam sim com cientistas e engenheiros, mas também com
colaboradores de outros tipos — administragdo, recursos humanos,
marketing e propaganda, negocios, etc. Além disso, os proprios
cientistas e engenheiros ndo fazem apenas “ciéncia pura”, eles precisam
mobilizar recursos e, para isso, precisam ganhar visibilidade, o que se
traduz em reunibes, apresentacdo das pesquisas em congressos e
contatos nos setor empresarial e governamental. O estabelecimento e a
manutencdo destes relacionamentos sdo facilmente observaveis ao se
seguir os cientistas.

Identificar esse conjunto de relagbes entre os cientistas e seus
meios de comunicacdo e entre os demais profissionais relacionados a
divulgacdo das pesquisas e empresas financiadoras, é fundamental para
compreender como se constroem novos fatos e artefatos. Nesse quadro
em que surgem outros atores que ndao apenas cientistas e engenheiros,
evidencia-se todo um jogo de negociacGes de interesses. Tanto do
cientista, que objetiva angariar fundos para realizacdo da sua pesquisa e
posterior difusdo dos resultados, como dos demais envolvidos, que
podem ser financiadores, publicos ou privados, com interesse préprio
nos resultados daquela pesquisa; representantes dos meios de
comunicagdo, que se interessam na difusdo em primeira mado daquela
descoberta, ou que vém nos resultados alguma inovacao importante em
sua area de atuacdo. Enfim, uma infinidade de interesses, que envolvem
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a negociacdo entre publico, privado, cientifico e ndo cientifico, humano
e ndo-humano.

A andlise dessas relacdes, no entanto, faz surgir o que Latour
chama de paradoxo da autonomia: O cientista é mais ou menos
autdbnomo dependendo de quem o financia. De acordo com Latour
(2000), quanto mais autbnomos parecem os cientistas, menos eles sdo de
fato, pois provavelmente tém menos recursos para desenvolver sua
pesquisa que, por conta disso, dificilmente segue adiante. Inversamente,
guanto menos autbnomos parecem ser, mais o sdo de fato, pois
conseguem avangar com seus objetivos gragas aos recursos negociados
com os “outros”. (p. 260) *. Esse aparente paradoxo é desvendado
quando olhamos para a tecnociéncia em termos de associacdes (e ndo
como soma de partes). Quando se entende que ndo é o cientista que
controla e convence, e nem € ele o convencido, mas que ha um “jogo de
forgas” entre muitos atores, entdo se entende o que € a tecnociéncia.
Latour diferencia ciéncia, técnica e tecnociéncia. A ciéncia e a técnica
sdo subconjuntos da tecnociéncia, que 0s define como algo que “pode
ser entendido simultaneamente como empreendimento demilrgico que
multiplica o nimero de aliados e como uma realizacao rara e fragil da
qual ouvimos falar s6 quando todos os outros aliados estdo presentes”
(LATOUR, 2000, p. 294). Latour designa tecnociéncia toda a rede de
mobilizagdes para a construcdo dos fatos e artefatos, sendo a ciéncia e a
técnica partes integrantes desse processo.

Esse entendimento é importante, pois permite uma analise
simétrica dos segmentos envolvidos na construcdo do fato/artefato
cientifico, ou seja, permite uma analise que ndo se concentra numa
divisdo entre o que é social e 0 que é técnico, mas que percebe 0s
movimentos dos diferentes segmentos como partes de um mesmo
processo. A tecnociéncia é entdo composta por todos os segmentos
humano e ndo-humanos necessarios a formacdo, divulgacdo e
legitimacédo do fato/artefato cientifico.

Latour sugere que a melhor maneira para identificar as
negociacdes nessas redes é através da identificacdo das controvérsias.
Quando o fato é contestado por outra rede, esta também composta por

% Esse paradoxo pode ser visualizado nas discussées sobre financiamento de pesquisa entre os
entrevistados, para quem o principal entrave é a possivel perda de autonomia do pesquisador,
caso seja compelido a trabalhar apenas com financiamentos privados. E interessante essa
perspectiva, pois coloca a situacdo como se o financiamento puablico ndo tivesse
direcionamentos bem claros dos recursos, ndo priorizando algumas &reas em detrimento de
outras, ou seja, como se o financiando publico ndo estivesse também imbuido de interesses.



cientistas, € que 0s movimentos, as negociacdes e 0s interesses se
mostram mais evidentes. As diferentes argumentacfes no entorno da
alegacdo ficam mais expostas nas controvérsias, possibilitando
identificar os atores envolvidos (a favor ou contra), seus argumentos,
aonde publicam ou veiculam o problema, e como o fato/artefato é
traduzido pelos diferentes atores com seus diferentes interesses. E no
momento da controvérsia que as estratégias de convencimento diferentes
e mesmo opostas ficam mais evidentes.

2.2.2.1 Estratégias de Convencimento

O sucesso no processo de convencimento cria aquilo o que
Latour chama, em ultima instancia, de caixa-preta. Quando todos estdo
convencidos de que o fato/artefato é verdadeiro, ao ponto de néo
questiona-lo, e de novos fatos e artefatos serem construidos a partir dele,
ele é tornado uma caixa-preta.

Este, no entanto, € um longo e complexo processo, posto que
envolva diferentes atores, com diferentes linguagens e interesses. Latour
propde, entdo, algumas estratégias de investigacdo como, por exemplo, a
analise das comunicagdes cientificas que apresentam argumentos
técnicos como foco de debates, mas que também evidenciam uma rede
de relacdes entre aqueles que concordam ou discordam, através da
identificagdo dos autores mais citados, das revistas mais bem
conceituadas em determinada &rea, etc. Outra forma de analisar as redes
sdcio-técnicas € por meio da investigacao do laboratério. E nele onde os
cientistas fazem ciéncia “pura”, mas ¢ também através deles que
perpassam as negociacdes para captacdo de recursos, divulgacdo de
resultados das pesquisas e mesmo parcerias para comercializacdo de um
produto.

Como ja referimos, Latour destaca duas caracteristicas
fundamentais para o sucesso cientifico: primeiro compartilhar a
alegacdo com o maior nimero de pessoas possivel, e, segundo, delimitar
0 numero de objetores. Essas duas caracteristicas, ndo podem ser
confundidas com etapas diferenciadas do processo. Elas ocorrem em
concomitancia.

Apresentamos aqui algumas consideracdes que Latour
apresenta sobre a investigacdo dos artigos cientificos e dos laboratorios
como pistas para a identificacdo das estratégias de compartilhar e
delimitar. Veremos que tanto a existéncia das regras de publicacdo como
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a montagem e manutencao dos laboratérios depende de uma rede que
envolve, por exemplo, os financiadores, apoiadores e associagfes entre
0s prdprios cientistas, ou seja, depende da prdpria criacdo da rede. Nesse
emaranhado de relacBes podemos identificar as estratégias de
convencimento (translacdo), e a construgdo dos argumentos cientificos
como argumentos legitimos.

2.2.2.1.1 Limitando o nimero de objetores

A limitacdo do niimero de objetores é fundamental para que a
alegacdo possa se tornar uma caixa-preta. E importante frisar a palavra
“limitar”, que é diferente de “suprimir”. E importante, no processo de
legitimacdo, que haja objetores, pois através das obje¢des as alegagdes
se fortalecem. Isso porgque no debate sobre a alegacéo, novas evidéncias,
comprovagles, experimentagdes, argumentagdes sdo exigidas e, com
iss0, se 0s cientistas obtiverem sucesso, além de sustentar a alegacédo
inicial, ela saird fortalecida da controvérsia. Mas o “limite” é necessario,
pois haverd um momento em que muitas provas ja foram arroladas,
muitos testes e contras foram procedidos, muitas discussdes com
objetores ja aconteceram onde a alegacdo precisou ser aceita, para entdo,
vir a tornar-se uma caixa-preta. Os artigos cientificos sdo uma boa fonte
de dados sobre como acontecem esses debates, pois eles colocam os
cientistas contra e a favor em dialogo, numa linguagem compartilhada
apenas por eles mesmos. Trata-se de uma arena de debates propria do
cientista, e onde as evidéncias por eles arroladas sdo avaliadas. Outra
fonte importante sdo os laboratdrios, aonde as provas (testes, aferices,
medicdes, experimentagdes) sdo criadas.



2.2.2.1.2  Artigos Cientificos

Uma forma de iniciar a investigagdo sobre as caixas-pretas é
através dos artigos cientificos. Neles estdo expostos os debates sobre as
alegacOes cientificas dentro de um escopo bem definido: a linguagem
cientifica que € compartilhada e compreendida pelos envolvidos e sé por
eles. A andlise dessas comunicacBes revela como os cientistas se
comportam num espago de debates limitado aqueles que partilham dos
mesmos codigos:

Uma sentenga pode ser tornada mais fato ou mais
ficcdo, dependendo da maneira como esta inserida
em outras. Por si mesma, uma sentenca ndo é nem
fato nem ficclo; torna-se um ou outra mais tarde
gragas a outras sentencas. Ela sera tornada mais
fato se for inserida numa premissa fechada, 6bvia,
consistente e amarrada, que leve a alguma outra
consequéncia menos fechada, menos obvia,
menos consistente e menos unificada. (...
Consequentemente, 0s ouvintes as tornardo menos
fato se as levarem de volta para o lugar de ande
partiram, para a boca e as maos de quem quer que
as tenha construido, ou as tornardo mais fato se
forem usadas para se chegar a um objetivo mais
incerto. (LATOUR, 2000, p.45).

A andlise da maneira como os fatos sdo expressos nos textos
cientificos pode auxiliar na identificagdo do fato como “fato dado” ou
como “fato em construcdo”. Utilizar o fato tomando-0 como dado
demanda o suporte de outras afirmacdes com o objetivo de legitima-lo e
ndo deixa-lo ser questionado. Em nossa analise dos artigos apresentada
no capitulo 1, vimos que o “alimento saudavel” ¢ tomado como dado, e,
portanto, ndo problematizado, mas é incorporado pelos cientistas na
forma de novos produtos e processos, sendo a demanda de mercado a
principal justificativa para o seu desenvolvimento.

Ao analisar os argumentos retoricos numa controvérsia,
ponderam-se 0s movimentos a favor e contra e se pode identificar “a
linha de frente da controvérsia” (LATOUR, 2000, p. 100). Os artigos
cientificos revelam os “termos do debate” e “as estratégias de
convencimento”. Apontam quais s3o os conceitos considerados
importantes e como eles sdo tratados, ou seja, quais o0s sentidos dados a
eles, a que outros conceitos e categorias eles se ligam e que
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controveérsias sdo a eles relacionadas. Escondem, por outro lado, os
conceitos que ndo se devem discutir, aqueles tornados caixas-pretas —
aqueles que ndo sdo objetados, que sdo apenas dados como fatos. Essas
caixas-pretas, embora ndo contestadas, podem, ser utilizadas como
verdade cientifica no suporte ou embasamento para 0s conceitos centrais
do texto.

A andlise dos artigos cientificos possibilita também a
identificagdo inicial da rede formada para manter o fato. Pode-se notar a
maneira como os aliados sao arregimentados, ao citarem uns aos outros,
outros conceitos caixa-preta, mas defendidos por autores importantes na
area e, ainda, trabalhos contemporaneos que corroboram a sua tese.
Citar e ser citado sdo passos importantes e estratégicos para
conformacdo da caixa-preta. As estratégias para construir um fato como
veridico, ou, uma caixa preta, devem apresentar textos e autores que
corroborem a sua tese, mas também textos que a contrariem, de modo a
afastar questionamentos. (LATOUR, 2000, p. 61). E importante que a
tese seja discutida, que os pontos controversos sejam debatidos. 1sso
promove maior confiabilidade, pois o fato foi “posto a prova”. “4
construcao do fato é um processo tao coletivo que uma pessoa sozinha
s0 constroi sonhos, alegagdes e sentimentos, mas ndo fatos” (LATOUR,
2000 p. 70). O compartilhamento da alegacdo é que torna o fato uma
caixa-preta.

Para Latour algumas referéncias basicas podem ser retiradas das
analises dos artigos cientificos, independendo de qual é o tipo de
retérica utilizada:

(a) Observar o cenario em que se encontra a alegagéo;

(b) Descobrir as pessoas que estdo lutando para transformar
essa alegacdo em fato e aquelas que estdo tentando demonstrar que ela
nao é um fato;

(c) Verificar a direcdo para a qual a alegacdo é empurrada pela
acao oposta desses dois grupos;

(d) Identificar diferengas nas alega¢fes originais e as novas;

(e) Identificar qual é a linha de frente da controvérsia (p.100)

Com essa estratégia metodoldgica, Latour mostra que ndo ha
motivos para que alguém que ndo compartilhe os mesmos codigos dos
cientistas e engenheiros, como, por exemplo, os cientistas sociais, nao
discutam a controvérsia. Quer mostrar que é possivel captar as
estratégias de convencimento, mesmo ndo sendo um cientista ou um



engenheiro da &rea, pois sdo essas as informagdes necessarias e
importantes para discutir a ciéncia sob a perspectiva das ciéncias sociais.

A disputa cientifica pode ser compreendida, entdo, como um
jogo para tornar os seus fatos veridicos e legitimos e tornar falsas as
alegacOes opostas. Além de arrolar aliados e mostrar saber sobre as
criticas, o cientista deve rebaté-las e fazer com que se tornem ilegitimas.
E preciso mostrar que as criticas foram levadas em consideragao,
analisadas e que ndo fazem sentido. E preciso fazer que os opositores se
sintam sozinhos e que 0s demais se sintam convencidos disso. Para isso
é que a exposicao das criticas e sua contra argumentagdo é importante.
O cientista deve levar a sério o fato de que existe um processo de
convencimento e, por isso, torna-se importante somar evidéncias aos
argumentos. Essas evidéncias podem tomar a forma de figuras, gréficos,
tabelas, enfim, representacfes tomadas como informagdes necessarias
ao convencimento do maior nimero de pessoas.

A mobilizacdo desses outros recursos retoricos dependerd de
um esforco anterior ao da escrita, que é realizado no laboratério. O
trabalho de captagdo de dados, de experimentacdo, de medicdo e
afericdo por instrumentos sdo procedimentos que fornecem novos
possiveis folegos e que se tornardo recursos retéricos e importantes
fontes de convencimento.

2.2.2.1.3 Laboratoérios

Os debates realizados nos artigos cientificos apresentam o
debate retérico sobre um tema, mas, para que 0s argumentos retoricos
ganhem ainda mais forca, é preciso mobilizar outros codigos, que sdo 0s
resultados obtidos no laboratdrio. O diferencial entre o autor e o leitor
do artigo cientifico, o que vai definir os objetores, é a capacidade de
mobilizar grande nimero de aparelhos, pessoas, animais, etc., para a
exposicao visual do que é dito no texto.

O cientista, ou quem esta sustentando o fato controverso, se
coloca na posicdo de porta-voz dos dados. Como uma espécie de
representante daquilo que seu experimento apontou (experimentos com
humanos ou ndo-humanos). Como um representante, ele se propde
objetivo e imparcial, como se apenas revelasse 0 que 0s representados
(experimentos, instrumentos) informam (e ndo os influenciasse de modo
algum). E importante problematizar essa “representacdo” da mesma
forma como se faz com a representacdo politica. Ou seja, perguntar-se
quéo fidedigna é essa interlocucdo e quais sdo os interesses do porta-voz
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ao representar seus representados — 0s representados podem ser o
resultado de um experimento cientifico com animais, por exemplo, e a
estes ao que Latour (2000) chama actantes que podem ser humanos ou
nao-humanos.

E interessante notar que o porta-voz sera considerado mais
imparcial e objetivo, ou, por outro lado, mais subjetivo, de acordo com o
sucesso de sua argumentagdo diante da oposicdo. Se o discordante nédo
conseguir quebrar o argumento inicial, entdo o porta-voz € percebido
como objetivo e fidedigno. Se, mesmo construindo novos laboratérios,
tentando investigar 0os mesmos actantes, ainda assim a afirmacdo
primeira resistir, entdo os oponentes nao tem mais o que fazer sendo
aceita-la. Isso faz com que aquela primeira afirmacdo torne-se
“verdadeira”, algo quase como “natural”, como uma caixa-preta. Nesse
contexto a ciéncia vira uma caixa-preta inteira e os leigos, todos aqueles
que nao pertencem aquelas disciplinas especificas, ficam sem saber
como contestar suas “verdades”. E aqui que é delimitado o ndmero de
objetores, limitando as possibilidades de contra argumentacdo, pois
como provar que um dado ndo é correto se ndo recriar 0 mesmo
experimento?

Assim, a0 mesmo tempo em que delimita o nimero de
objetores, as estratégias retoricas também ajudam a convencer sobre o
fato pretendido. Isso porque se o fato ndo conseguiu ser refutado pelos
pares, entdo passa a usufruir do status legitimo de verdade. Exatamente
pelo fato de ser impossivel contestar os dados, ndo fazendo parte do
mesmo corpo cientifico, € que se torna impossivel compreender a
controvérsia olhando para os resultados. N&o se consegue compreender
a controvérsia pelo resultado e sim pelo processo de discussdo do
mesmo (LATOUR, 2000). E importante, neste ponto, destacar que o
tipo de andlise proposto por Latour ndo é decidir, como um arbitro,
quem ou 0 que esta correto, verdadeiro ou falso, mas sim compreender
como os fatos sdo arrolados, acompanhados de interesses e associagdes
que vao além do cientista, mas que resultam num fato cientifico, numa
caixa-preta. Por isso, 0 processo de convencimento e construcdo das
redes socio-técnicas & que é objeto de andlise e ndo os experimentos
cientificos.

2.2.2.2 Construgdo e expansao da rede: translacéo

Para que um fato/artefato seja considerado verdadeiro é preciso,
como vimos, que ele sobreviva as resisténcias dos cientistas opositores,



mas € preciso também disseminar seus resultados para que seja
reconhecida publicamente. Uma descoberta publicada num artigo que
ninguém leu morre ali mesmo, nao se torna uma descoberta, porque nao
¢ compartilnada. O sucesso do compartilhamento dos resultados,
portanto, € fundamental.

O processo de compartilhamento é promovido por dois
movimentos, o de convencimento e o de interessamento. Isso porque
uma alegacdo sera compartilhada (bem como contestada) se suscitar
interesses. Os interesses ndo sdo evidentes, cabendo ao cientista
identifica-los e traduzir seus resultados em algo interessante para cada
segmento a ser convencido. Ao processo — de convencimento do outro
para que a alegacdo possa angariar recursos para ser executada e
transmitida — Latour chama de translagdo. “Transladar interesses
significa, a0 mesmo tempo, oferecer novas interpretacdes desses
interesses e canalizar as pessoas para dire¢gdes diferentes” (LATOUR,
2000, p. 194). O processo de convencimento tem implicito o fato de que
o sucesso da alegagdo dependerd “dos outros”, uma vez que SO sera
aceita e transmitida se os outros a aceitarem, quando entdo passa a fazer
parte da rede de transmissao.

A referéncia a analogia das redes é importante para
compreender duas propriedades envolvidas no processo de
convencimento: alistar e manter. O alistamento é a construcdo da rede, é
a conexao dos interesses do maior nimero de atores. A sua manutengdo
dependeré de qudo forte sdo os lagos construidos em cada ponto da rede.
A maneira de alcangar esse patamar ¢ atar todos os pontos da rede. Para
tanto, deve-se contabilizar atores humanos e ndo-humanos. A
consideragdo dos ndo-humanos é importante, pois eles tém um papel
importante na producdo dos fatos e artefatos. S&o, em geral, parte
fundamental das alegacGes, fazendo parte tanto dos laboratdrios
(enquanto maquinas, ou dados, ou animais de experimentos), como nos
meios de financiamento por meio do dinheiro. Um projeto pode estar
muito bem elaborado e embasado, toda uma rede de aliados humanos
convertidos, mas se 0 experimento ndo funciona, toda a rede se perde, ja
que o objetivo ndo foi alcancado.

Construir a rede, portanto, envolve estratégias de
convencimento que traduzem interesses de modo a conferir um
alinhamento de objetivos que, por sua vez, envolve a propagacdo do
fato/artefato. O trabalho de traducdo, no entanto, ndo termina quando a
rede esta formada, apds sua formacdo surge a preocupacdo com a sua
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manutencdo, que dependera também da maneira como o fato é
divulgado.

Manter a coesdo na rede dependerd da capacidade de conferir
autonomia a caixa-preta. O que significa torna-la o mais autoexplicativa
possivel, eliminando qualquer questionamento sobre seu funcionamento;
torna-la como fato dado e reconhecido®. Se obtiver sucesso, a alegacéo
se reproduzira na sociedade exatamente do jeito que se iniciou, apenas
porque parece ser Util. A caixa-preta faz parecer que a descoberta surge
a partir de uma ideia que nasceu pronta e acabada na mente de um
cientista, e que se disseminou porque era Util a sociedade, fazendo com
isso desaparecer todas as relagGes envolvidas no processo descrito. Tudo
se passa como se fosse magica, mas uma magica racional.

2.2.2.2.1 Matematizagdo: a magica racional

A rede tecno-cientifica tem essa caracteristica paradoxal de
estender-se por toda a sociedade, a0 mesmo tempo que cria uma
assimetria entre, de um lado os que concentram os recursos (chamas de
nés e lagadas) e, de outro, os demais componentes que ajudam a dar
sustentacdo a rede (os fios e malhas). Essa assimetria cria um cenario
em que alguns poucos criam coisas nas quais todos os demais acreditam.

De acordo com Latour (2000), tal assimetria é desenvolvida a
partir da elaboracdo da dicotomia entre crenca e racionalidade, onde a
racionalidade traduz um conhecimento objetivo e correto sobre a
realidade através dos quais se criam “coisas” socialmente uteis. Ja a
crenca € algo considerado de menor importancia e veracidade,
caracterizada pela subjetividade, um modo inadequado de explicar o
mundo. Assim, criou-se a nocdo de que existem conhecimentos
“reais/racionais*®”, que se contrapdem a outras formas de pensamento,
considerados irracionais e fantasiosos. A principal caracteristica do
pensamento racional é que ele apresenta um método de construcdo do
conhecimento que lhe permite ser compartilhado, eliminando as
barreiras de tempo e espaco. Esse método é o da representacdo do real

% Bourdieu (1983) também se aproxima dessa concepgéo referente a ciéncia ao argumentar que
para se tornar legitima precisa tornar-se autbnoma. Tal autonomia refere-se a capacidade da
ciéncia, ou campo cientifico, diferenciar-se a partir de uma linguagem especifica compartilhada
apenas por aqueles de dentro do campo, ndo podendo entdo ser contestada a partir de fora.
Como resultado cabe aos de fora acreditar ou ndo nas alegaces da ciéncia.

0 E dificil separar real de racional na concepcéo racional da ciéncia, pois o racional é
considerado a representacéo do real.



em papel. E o método que permite inscrever codigos objetivos e
compartilhados por especialistas, que admitem representar, analisar e
intervir sobre o real. Método s6 possivel por meio de abstracdes, do
distanciamento entre os objetos e as ideias, do desligamento das nogbes
de tempo e espaco, que ddo lugar a representagdes por meio de
formularios, grandezas, categorias, escalas, coeficientes, os quais
passam a ser eles mesmos a representacdo do real. Tais abstracdes fazem
parecer que os dados sdo quase mais reais que a realidade, pois ndo se
pode estar em muitos lugares ao mesmo tempo, mas € possivel obter
informagdes sobre varios lugares ao mesmo tempo.

Essas inscrigdes permitem o acumulo de informagbes sobre a
realidade, por meio da apreciagdo dos dados sem estar no lugar da sua
captacdo. A abstragdo racional possibilita aumentar a mobilidade dos
dados (pois ndo se precisa ir ao local onde os dados foram captados para
a eles ter acesso), sua estabilidade (pois compartilhados os cddigos e
melhorados 0s equipamentos tem-se informagdo constante) e sua
permutabilidade (pois se pode trocé-los e acumula-los). Isso habilita
guem tem os recursos a compartilhar e obter informagdes, a se colocar
no centro das informagdes. Ou no que Latour chama de “centrais de
calculos”, os lugares aonde se decide quais s@o os interesses a Serem
prioritariamente supridos, ou as hierarquias de importancias, os focos
dos estudos e quais séo as informagdes que serdo compartilhadas.

Voltando a questdo de como mobilizar e manter interessados o
maior namero de atores, pode-se afirmar que a criacdo da
matematizacdo, essa linguagem peculiar, cumpre também essa fungéo.
Embora os codigos cientificos sejam de acesso limitado a poucos, é
importante que nogdes basicas sejam mais amplamente compartilhadas.
Essas nocdes servirdo de base de raciocinio l6gico para “os outros” (que
ndo cientistas e engenheiros) possam julgar e se deixar convencer se 0S
fatos/artefatos sdo ou ndo legitimos. Assim o compartilhnamento de
nocdes basicas é importante ao interessamento e convencimento, pois
possibilitam que as informacGes sejam percebidas como dadas e que
facam sentido ao maior nimero de pessoas. Peso, velocidade e tempo
sdo exemplos claros de caixas-pretas. Todos nos referimos a essas
medidas, elas fazem parte do nosso cotidiano e para aferi-las temos
nossos proprios instrumentos (balanca, velocimetro, relogio). Ha nesses
casos 0 interessamento de um grande nimero de pessoas, mas ha
também a criacdo de um ambiente propicio, pois um relogio ou a
mensuracdo das horas s fazem sentido em uma sociedade que pauta sua
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referéncia de tempo em horas™. As inscricdes devem, portanto,
percorrer 0 caminho inverso para comprovar que, de fato, representam o
real, afinal “as inscricdes ndo sdo o mundo, apenas o representam em
sua auséncia” (LATOUR, 2000, p. 402). Elas s6 obterdo sucesso se as
condi¢des de laboratorio se verificarem no “real”, e isso s6 acontece se a
rede chegar la (no mundo real).

Latour (2000, p. 404) oferece um exemplo para
compreendermos como acontece esse ‘“‘caminho inverso”’, ou re-
representacdo. Fala sobre um projeto para construcdo de uma aldeia de
energia solar em Franco Castello, Creta, onde cientistas, engenheiros e
arquitetos tinham todas as informacGes necessdrias para a sua
construcdo. Informagbes socioecondmicas, geogréaficas, geoldgicas,
climéaticas e tudo o mais que achavam necessarias. No entanto, quando
iniciaram a implementacdo do empreendimento ndo conseguiram
concretiza-lo. Isso porque os habitantes da vila se negaram a colaborar.
Neste caso, as condi¢Bes de laboratério ndo se reproduziram, porque a
rede ndo se estendeu até a vila. Diferente da mensuracdo do tempo, no
caso da vila, nem todos os atores necessarios a consolidagédo daquela
rede sécio-técnica foram convencidos.

A matematizacdo € o lugar por onde o convencimento deve
passar, mas precisa de uma base para suporta-lo. Essa base é a rede de
atores alistados para concretizacdo da caixa-preta. O processo é um
processo continuo e mutuamente alimentado. A caixa-preta s6 se torna
caixa-preta se conseguir convencer, se conseguir alistar um grande
ndmero de atores, mas, por outro lado, s6 consegue convencé-los se
provar ser (til. E dificil definir aonde comeca e aonde termina a rede. O
importante é perceber que a caixa-preta, os fatos e artefatos cientificos,
sdo construidos socialmente, por meio de negociacdes, traducdes e
convencimentos e que o discurso cientifico é social, que é construido
por meios das relacdes e negociagdes dos diferentes interesses.

2.2.3  Conclusées

Latour (2000) sugere iniciar a investigacdo da rede socio-
técnica e das caixas-pretas a partir do cientista. Mas o processo de
interessamento e construgdo de redes, bem como sua manutencdo e a
manutencdo dos fatos/artefatos, podem ser verificados a partir de

“3obre a problematizagéo de outra perspectiva sobre tempo ver Ramos (2010).



qualguer segmento, como o politico ou o econdmico, que estiver
envolvido na rede. Essa observacdo é relevante, pois explica a critica de
Latour a ideia de “social”. Sua critica ao social e sua escolha pela ndo
utilizagdo de conceitos e categorias caras as ciéncias sociais - tais como
politico, capital e estado - é estratégica, pois, com isso, quer desconstruir
uma ideia “errada”, para ele, de que o social ¢ constituido de
fragmentos. Para Latour ndo existe a “influéncia” do politico ou do
econdmico na ciéncia. Isso porque para Latour o econdémico ndo é uma
massa pronta e acabada que entra em contato com outra massa pronta e
acabada, que é a ciéncia e, ai, entdo, resulta em alguma interferéncia.
Para Latour, o fazer cientifico, como o politico ou o econdmico s6 é
realizavel na interface com o proprio politico, econdmico, cientifico,
social ou qualquer outra dessas categorias.

Essa nogdo € importante para enxergar a fluidez das
informagdes, de interconexdes, de significagbes socialmente
compartilhadas, que sdo mutaveis, dependendo do lugar de onde se
observa e das associagdes a que se ligam. Essa percep¢do do social ndo
invalida necessariamente aquelas categorias classicas, mas as re-
significa, as qualifica. E exatamente por esse motivo que se
compreende, nesta pesquisa, 0s dois autores, Latour e Bourdieu, como
complementares. Utilizando as categorias heuristicas de construgdo do
campo de Bourdieu para estruturar o escopo de analise e, a0 mesmo
tempo as categorias tradugdo e negociagdo para compreender 0s
significados dados pelos cientistas e engenheiros no fazer cientificos,
gueremos que esse escopo nos permita ver a fluidez das relagdes,
conexfes e significagdes. Apresentamos a Seguir as categorias e
conceitos de Bourdieu.

2.3 Bourdieu e o campo cientifico

Apresentamos a seguir, a discussdo tedrica relacionada ao
conceito de campo cientifico e as categorias que ajudam a compreendé-
lo. A escolha deste conceito deu-se a partir da nossa pesquisa piloto,
quando identificamos disputas por atribuicbes entre 0s cursos
relacionados a producdo de alimentos. O conceito de campo cientifico
traz a descricdo das disputas entre as disciplinas académicas como ponto
central para a delimitacdo das competéncias e especialidades, o que nos
parceu bastante proficuo para analisar nosso objeto. Isto porque em seu
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desenho de tipo ideal de campo, Bourdieu consegue captar de maneira
clara determinadas caracteristicas do fazer cientifico, como a
delimitagdo do objeto a ser estudado, as areas de interesse, € mesmo
aonde publicar, ou aonde buscar financiamentos, entre outras questes
pertinentes ao fazer cientifico, que sdo quase senso-comum cientifico,
tanto nas engenharias quanto na sociologia, mas que ndo sao
necessariamente comunicadas de maneira explicita.

Além disso, propde categorias que permitem manejar tais
caracteristicas que sdo facilitadoras tanto da captura dos dados
pertinentes ao objetivo desta tese, como também da andlise desses
dados. As principais categorias a serem trabalhadas nesta tese sdo as
categorias campo cientifico, jogo concorrencial, capital cientifico,
habitus cientifico, autonomia, e disciplina como diferenciadoras e
criadoras de subcampos.

2.3.1  Campo como campo de luta

O objetivo desta tese é apresentar como a formagdo académica
na area de alimentos entende e a0 mesmo tempo participa da definicao
do que é alimento saudavel. Para tanto procurou-se identificar de que
maneira os professores da area percebem seu trabalho e como se
relacionam as diferentes especialidades neste espaco. O conceito de
campo proposto por Bourdieu oferece categorizagcbes e descrices
bastante Gteis na organizacdo dos dados envoltos nas relagdes entre as
disciplinas da &rea de producdo de alimentos e a interface entre o fazer
cientifico e suas implicagdes sociais. Tal conceito ndo deixa de
considerar, portanto, as influéncias e interferéncias externas ao fazer
cientifico, e a0 mesmo tempo as influéncias e interferéncias da
construcdo do saber cientifico para a configuracéo e organizacdo social
em geral, entendendo “em geral” como a forma como a sociedade se
organiza institucionalmente, envolvendo os saberes populares, o
marketing, a educacdo e as relagdes interpessoais, de confianca, em
resumo, a “organizagdo da vida” nos termos de Anthony Giddens
(2002).

Bourdieu dedicou seus estudos a compreender e sistematizar
seus conhecimentos sobre o modo como as instituicGes se organizam e
criam suas préprias regras de diferenciacdo e manutencdo. Dedicou
grande parte de seus esforcos ao sistema de ensino francés, o qual,
marcado pela hierarquizacdo e classificacdo bastante evidentes, o ajudou



a compreender as instituicdes de formacdo do pensamento como espacos
de lutas concorrenciais por status, poder e diferenciacdo. Estes espacos
de lutas, Bourdieu retratou com a figura do campo. O campo é o0 espago
de relagdes sociais objetivas. E o espago metaf6rico em que as relagdes
sociais acontecem, utilizando codigos de conduta e objetivos
compartilhados. O objetivo central de todo campo é sua propria
manutencdo. Para identificar entdo que objetivo € este, torna-se
necessario compreender quais sdo os cddigos e as estruturas partilhados.

O conceito de campo, conforme Bourdieu (1983), é um
instrumento de pensamento cuja eficacia heuristica esta em orientar a
percepcdo do pesquisador na identificacdo das relagBes no entorno de
um objetivo claro, a manutencdo da distingdo. Esta orientagdo do olhar
acontece porque 0 conceito de campo possibilita descobrir as
propriedades especificas de cada dominio, mas também permite
identificar as invariantes nos diferentes campos. Tais invariantes foram
identificadas por Bourdieu ao analisar os campos cientifico, artistico e
literério.

O conceito de campo ndo é um conceito pronto que se encaixa
nos estudos académicos. E, sim, um conceito que fornece uma estrutura
de pensamento, que orienta o olhar do pesquisador para a identificacdo
daquilo que ¢ estrutural num dado objeto de pesquisa e 0 que o torna
peculiar. A especificidade do campo refere-se as leis criadas por ele
préprio. Leis que regem o funcionamento e manutencdo do proprio
campo, como a delimitacdo da hierarquia, procedimentos de avaliacdo e
validacdo e a conferéncia correspondente de um status. Mas, para além
de identificar a conformacdo estrutural do campo, Bourdieu é bastante
enfatico quanto ao fato deste “instrumento do pensamento” permitir
identificar nas proprias acOes realizadas pelos atores os sentidos (no
sentido mesmo de dire¢do para a qual aponta) por eles dados e os efeitos
destas acGes na propria manutencdo do campo.

Compreender a génese social de um campo, e
apreender aquilo que faz a necessidade especifica
da crenca que o sustenta, do jogo de linguagem
que nele se joga, das coisas materiais e simbélicas
em jogo que nele se geram, é explicar, tornar
necessario, subtrair ao absurdo do arbitrario e do
ndo-motivado os atos dos produtores e as obras
por eles produzidas e ndo, como geralmente se
julga, reduzir ou destruir. (BOURDIEU, 1989, p.
69).
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Pretende-se, ento, identificar como os cientistas e engenheiros
(ligados a academia) percebem seu trabalho, quais sentidos conferem e
como véem o impacto resultante de seu trabalho e de seu campo e, neste
processo, compreender como ocorrem as lutas por legitimidade e status,
pela conservagdo e/ou subver¢do da divisdo entre disciplinas, tal como o
campo cientifico descrito por Bourdieu. O campo, “enquanto sistema de
relacGes objetivas entre posi¢Bes adquiridas (em lutas anteriores), é o
lugar, o espaco de jogo de uma luta concorrencial." (BOURDIEU,
1983, p.122).

A luta concorrencial se da entre os pares por melhores
colocag@es e status. E importante para a manutengdo do campo que 0s
pares compartilhem dos mesmos cddigos, que acreditem neles e
advoguem a seu favor. Esta luta é concorrencial entre os pares, mas é
também por distingdo e legitimacdo do seu espago social. Bourdieu
apresenta a construgdo dessa distin¢do de forma bastante clara e didatica
quando descreve o campo artistico (BOURDIEU, 1989), que pode ser
equivalente ao campo alimentar. Neste capitulo Bourdieu demonstra que
0 que ¢ considerado arte, o “bom gosto” para arte, ¢ construido
socialmente. Explica que embora tenha uma aparéncia inata, o que €
considerada uma obra de arte é definido pelo campo artistico. Isto é,
pela mobilizacdo daqueles que compdem o campo artistico, em
negociagdes para delimitar o que é considerado legitimo ou ndo,
entendendo o que é legitimo como arte. O que é considerado arte, entdo,
¢ negociado pelos pares que constituem este campo. Mas essa
negociagdo ndo significa aceitacdo unanime. Dentro do préprio campo
se travam “lutas concorrenciais”, mas seguindo os codigos
compartilhados, as regras de disputa e mesmo o0 embate entre o
conservador e o subversivo.

Esta nocdo de campo de Bourdieu traz uma abordagem de certa
maneira dialética, pois estuda as negociacBes realizadas para a
manutencdo do campo, mas reconhece a existéncia daqueles que, dentro
do proéprio campo, o querem transformar, ou “subverter”. A manutengio
do campo, portanto, depende do jogo de forgas entre aqueles que
procuram conservar e aqueles que pretendem subverter a ordem vigente.

Em “Os usos sociais da ciéncia” (2003) Bourdieu faz um
paralelo dessas relac@es intra e inter campo com o0 que se pode chamar
de cosmos. Em sua metafora, o campo seria um microcosmo, dotado de
leis autbnomas, mas que ndo estdo desligadas das regras dos
macrocosmos. Com essa metafora mostra que ndo ha predominancia ou
determinacdo de um campo sobre os demais, como seria 0 caso do



campo econdmico, pelo que muitas vezes fora acusado®, trata-se de um
“jogo concorrencial”. Assim como cada campo ndo ¢ definido apenas
por ele mesmo, como no campo artistico, onde existe a “arte pela arte”,
0 campo nao é visto como escravo do econdmico ou do politico. A
nocdo de campo assim apresentada permite visualizar um espago que
tem sua prépria ldgica, mas que esta situado num contexto maior.

O contexto a que se refere Bourdieu ¢ o das “relagbes sociais
objetivas”, historicizadas, ou seja, que ndo surgem, ndo aparecem, mas
sdo fruto de negociaces, de lutas e de traducBes que moldam
constantemente tais relacdes, e que também as transformam. E um
contexto histdrico que leva em consideragdo as disputas, os agentes em
disputa, os interesses, que estdo em constante transformacao, seja para
conservacgdo ou subversdo. O exemplo do campo artistico é mais uma
vez bastante elucidativo do que seria o “social historicizado”. De acordo
com Bourdieu, o que faz a arte ndo é o artista, mas o conjunto dos
agentes "que tém interesses na arte, que vivem para a arte e também da
arte (em graus diferentes), que se opdem em lutas nas quais esta em
jogo a imposi¢édo de uma visdo do mundo e também do mundo da arte, e
que colaboram por meio dessas lutas na producéo do valor da arte e do
artista” (BOURDIEU, 1989, p 290-291). E neste universo social
historicizado que se "institui progressivamente o campo artistico e se
criam os agentes (artistas, criticos, historidgrafos, conservadores, etc.),
0s técnicos, as categorias e 0s conceitos (géneros, maneiras épocas
estilos, etc.) caracteristicos desse universo." (BOURDIEU, 1989,
p.288). Esses trechos evidenciam a diversidade de agentes, com
diferentes papeis ou fun¢des dentro do campo, que disputam por suas
posicdes e também pela construcdo das regras, 0s cargos, conceitos e
categorias essenciais ao campo, como por exemplo, o que é considerado
arte e 0 que nao é considerado arte. Ndo se pode compreender a arte,
seus produtos e sua influéncia, sem buscar compreender sua trajetoria,
considerando as negociagfes, as lutas, os contextos econdmicos e
politicos. Da mesma maneira ndo se pode compreender a ciéncia, seus
produtos, sua influncia sem estudar as lutas envolvidas na sua
trajetoria.

Capturar todas as relacdes envolvidas nessa trajetéria é, no
entanto, uma tarefa dificil. O habitus, outro conceito chave de Bourdieu,

2.0 proprio Bourdieu traz essa questio das acusagdes de “economicista” que sofreu. Tenta
mostrar que essas acusagdes sdo infundadas e causadas pela incompreenséo da sua proposta
por parte dos criticos. N&o discutiremos essas controvérsias. Utilizamos para a tese 0s métodos
e conceitos referentes & formagéo do campo cientifico.
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representa o “funcionamento sistematizado do corpo socializado”. Ele
reflete os conhecimentos, os desejos, os interesses proprios de um
campo e as estratégias para obté-los. O conceito de habitus, como
conjunto de conhecimentos incorporado, implica uma parcela de
inconsciente, mas que ndo se resume a tal. Ele sugere uma alternativa a
dicotomia entre sujeito e consciéncia. Para Bourdieu a nogéo de habitus
traz o entendimento que as acfes sdo balizadas pelos conhecimentos
previamente adquiridos, consciente ou inconscientemente, e que esses
conhecimentos serdo a base para a tomada de decisdes, estas sim
conscientes.

A nocdo de habitus lembra a nogdo de cognoscitividade
abordadas pela tradicdo microsociolégica e do interacionismo
simbdlico, rediscutida por Giddens em Modernidade e Identidade
(2002). Assim como para Bourdieu, para Giddens os atores aprendem a
reconhecer situagdes e, a saber, como se portar por meio da experiéncia,
por meio de um conhecimento previamente adquirido. Tal conhecimento
é aprendido nas experiéncias em casa, na escola e em todas as situagdes
em que se coloca o ator/agente. Com a experiéncia ele aprende o que
dele é esperado e age em funcao dessa percepgdo, que ndo é consciente
nem inconsciente. Esse conhecimento é adquirido e mobilizado de
acordo com as situagdes e necessidades do ator na formagdo de sua
“autobiografia”, conforme Giddens. Esse conhecimento internalizado
(internalizado para enfatizar que ndo é necessariamente aprendido de
modo consciente, mas que pode ser mobilizado segundo a necessidade
do ator) formara um quadro de possibilidades pelas quais o agente ira
navegar, escolher e lutar.

Essa nogcdo guarda semelhanca também com a nocdo de
“performance”, de Goffman (1989 [1959]), para quem o ator representa
diferentes papeis, de acordo com as demandas de cada situacao, de cada
cenario. Essa representacdo serd melhor avaliada quanto melhor
conformada com as expectativas de cada cenario. O ator pode escolher
0 cenario por onde ird passar, mas sabe (mais ou menos
conscientemente) que algo lhe é esperado; que existem expectativas a
serem correspondidas. As respostas sdo representadas em Goffman pela
analogia da atuacdo e das mascaras. O ator utiliza de diferentes mascaras
de acordo com as circunstancias. Essa nocdo dramatirgica do agir
cotidiano tem influéncia de Garfinkel (1992 [1969]) e da
etnometodologia, que busca explicar as a¢Bes sociais nos momentos em
que elas acontecem, buscam compreender a cognitividade do ator.



O contexto em que o ator esti inserido, para Garfinkel e
Goffman, é importante na medida em que ajuda a situar o ator, mas com
0 objetivo de compreender como ‘“regras sociais” sdo internalizadas,
interpretadas e atuadas. Por outro lado, para Bourdieu o foco esta na
formacéo dos campos, que dentro de suas especialidades, conformam
conhecimentos especificos, base para as negociacdes e interagdes dentro
e fora do campo em que o agente estd inserido. O contexto para
Bourdieu refere-se a essa interagdo entre as regras sociais “gerais”, ou
“macro”, e as regras especificas, ou “micro”, e como elas se influenciam
mutualmente.

O conceito de habitus tem, portanto, essa propriedade de
sintetizar as regras externas, absorvidas pela experiéncia, e a
reconversdo dessas regras em agdes com um sentido mais ou menos
consciente. Bourdieu fala de habitus e de habitus profissional, que aqui
trataremos como habitus cientifico. Devemos esclarecer que para esta
pesquisa focamos no conceito de habitus cientifico, que nos ajudou a
centrar nossas analises nos discursos dos cientistas e engenheiros sobre
sua profissdo e sobre como lidam com a nogéo de alimento saudavel.

2.3.1.1 Campo cientifico: a luta pelo monopdlio legitimo do
conhecimento

Segundo a sociologia da ciéncia proposta por Bourdieu, a
verdade cientifica, ou seja, os conhecimentos cientificos considerados
legitimos e, portanto, compartilhados, reside nas condi¢bes de sua
producdo, ou seja, &€ produto da estrutura e funcionamento de
determinado campo cientifico.

A sociologia da ciéncia repousa no postulado de
que a verdade do produto — mesmo em se tratando
desse produto particular que é a verdade cientifica
— reside numa espécie particular de condi¢des
sociais de producdo; isto €, mais precisamente,
num estado determinado da estrutura e do
funcionamento do campo cientifico. O universo
"puro™ da mais “pura" ciéncia é um campo social
como outro qualquer, com suas relagdes de forca e
monopolios, suas lutas e estratégias, seus
interesses e lucros, mas onde todas essas
invariantes  revestem  formas  especificas.
(BOURDIEU, 1983, p. 122).
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O campo cientifico € um campo como outro campo social, e
como tal tem também as especificidades que o distinguem. O campo
cientifico é o campo de luta pela autoridade cientifica, entendida como o
monopdlio da competéncia cientifica, ou seja, a capacidade de falar e
agir legitimamente. O campo cientifico, como outros campos, esta
inscrito em um mundo social que inscreve regras globais. O campo
cientifico, entdo, estrutura-se e organiza-se na mediacao entre as regras
globais e suas regras especificas. Um dos problemas para compreender o
campo cientifico é o de que se deve procurar saber:

Qual a natureza das pressdes externas, a forma
sob a qual elas se exercem, créditos, ordens,
instrugdes, contratos, e sob quais formas se
manifestam as resisténcias que caracterizam a
autonomia, isto &, quais sdo 0s mecanismos que 0
microcosmo aciona para se libertar dessas
imposicdes externas e ter condi¢Bes de reconhecer
apenas suas proprias determinagdes internas.
(BOURDIEU, 2003, p. 20).

Para Bourdieu o campo esta ao mesmo tempo atrelado as regras
e relagfes com outros campos e instancias sociais, como 0 econdémico e
0 politico, mas a0 mesmo tempo estd sempre buscando por regras de
funcionamento préprio, que Ihe déem identidade e autonomia. Essa
concepcdo nega a nogdo de ciéncia pura e totalmente livre, mas também
da nocdo de “ciéncia escrava”, submetida tdo somente as regras politico-
econdmicas externas. Assim permite visualizar o campo cientifico como
um conjunto de relagBes, negociacdes e traducdes, entre as regras
especificas do campo e as regras sociais gerais.

O conceito de campo evidencia um mundo concorrencial, por
oposi¢do a uma nogdo de “comunidade académica”, homogénea (ideia
mertoniana). Além disso, ajuda a desmistificar a ideia de ciéncia pura,
separada de relacdes politicas ou interesses. Os agentes constroem 0s
fatos cientificos e mesmo os campos, mas a partir de sua posi¢cdo no
préprio campo, que esta inscrita em uma estrutura de funcionamento
mais ou menos elaborada. N&do se trata, nessa abordagem, de um
construcionismo radical em que se depende apenas da vontade dos
agentes. Trata-se de uma vontade, de um objetivo, mas que para se
efetivar perpassa e respeita regras e estruturas. O que comanda as
intervencdes cientificas sdo as relacfes objetivas entre os diferentes

agentes. E a estrutura dessas relacbes que define o que os cientistas



podem ou ndo fazer e quais as estratégias podem utilizar para obter
reconhecimento.

O conceito de campo, entdo, oferece uma estrutura, mas que €
também um espago de conflitos, pois € neste espaco de acdo socialmente
construido que os agentes mobilizam seus cddigos, conhecimentos e
estratégias para conservar ou transformar as relagGes de forga vigentes.
O campo é o espaco heuristico que permite delimitar o objeto a ser
estudado e observar as estruturas e os cédigos partilhados e que
orientam as a¢Bes dos agentes.

2.3.2  Que e quem faz parte do jogo: a construcdo da legitimidade
cientifica

O campo cientifico, como qualquer outro, € um campo de luta,
que tem por objetivo sua prépria manutengdo e funcionamento, e que
nesse processo assume uma forma especifica de interesse (BOURDIEU,
1983, p. 123). O interesse cientifico refere-se ao monopolio legitimo da
autoridade do conhecimento. Para alcancar tal objetivo os cientistas
precisam ser reconhecidos pelos seus pares e esse reconhecimento s
pode ser realizado com base em cddigos e critérios compartilhados.
Esses codigos e critérios sdo o conhecimento base da ciéncia, aquele
conhecimento que coloca os cientistas no mesmo campo. Mas a
capacidade de ser reconhecido e de adquirir autoridade sobre os demais
cientistas, de adquirir um status de “bem sucedido” dentro do campo,
isto dependerd da maneira como o0 cientista transita pelo campo.
Dependera da maneira como ele mobiliza seus conceitos estritamente
cientificos e os objetivos em produtos negociados entre os pares e com
o0s demais campos (econdmico, politico, social, legal).

A obtencdo do monopdlio legitimo da autoridade cientifica,
portanto, perpassa mobilizacGes e negocia¢Ges que ndo dizem respeito
tdo somente a algo ao qual se poderia chamar de conhecimento
cientifico puro. Para o conhecimento ser legitimo ele deve ser
reconhecido pelos pares, mas devera também se fazer necessario perante
aos demais campos, pois nenhum campo existe em si. A sua delimitacdo
heuristica s6 se faz em relagcdo aos demais campos, ao contexto onde
esta inserido. Assim, ndo se podem determinar os interesses intrinsecos
ou extrinsecos de um pesquisador ou de uma pesquisa, sem levar em
consideracdo a comunidade cientifica e, por sua vez, o contexto na qual
esta inserida. Isto porque o que sera interessante e promovera satisfacédo
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a um pesquisador, s6 o é se do mesmo modo for interessante e
satisfatdrio para a comunidade cientifica.

A definicdo de quais sdo os problemas considerados mais
importantes, de quais areas receberdo maior investimento em pesquisa,
ou receberdo maior visibilidade na midia, fazem parte da disputa
cotidiana cientifica. Os assuntos vencedores sdo aqueles que obtiverem
aceitacdo do maior nimero de pares e instituicbes, que por sua vez
investirdo nas pesquisas que se reverterdo nas descobertas e
contribuicbes  consideradas  relevantes. Este  reconhecimento,
consequentemente, se converte em maior valor simbdlico, conferindo
assim ainda maior importancia para determinada area e para aqueles
cientistas considerados seus representantes. O cotejo da relevancia e do
valor de determinado conhecimento sé pode ser reconhecido, de maneira
legitima, pelos seus pares, pois somente os pares habilitados tém o poder
para tanto. Isso acontece inclusive nas instituices de financiamentos de
pesquisa cientificas, que deliberam com base nos pareceres de um corpo
de cientistas, para analisar a aptiddo dos pesquisadores e seus projetos e
quais sdo os merecedores dos recursos disponiveis.

A listagem das areas de conhecimento ou linhas de pesquisa
mais importantes dependera, portanto, de uma relacdo de forcas em que
0 grupo com maior poder simbélico determinard a hierarquia do
conhecimento. Assim, a configuragdo de tal hierarquia torna-se
temporaria e delimita os campos cientificos e as disciplinas que
orientam as praticas dos cientistas. A luta concorrencial ¢ uma luta pela
conservagao ou pela revolucdo do campo. Dessa forma, de acordo com o
balanco das forgas em disputa, surgem e desaparecem disciplinas ou
areas de conhecimento. Isso faz com que a prépria definicdo do que esta
em jogo na luta cientifica seja parte desse mesmo jogo. “Os dominantes
sdo aqueles que conseguem impor uma definigdo da ciéncia segundo a
qual a realizagdo mais perfeita consiste em ter, ser e fazer aquilo que
eles tém, sdo e fazem."” (BOURDIEU, 1983, 128).

2.3.3  Capital e habitus cientifico

Em “Para uma sociologia da ciéncia” (2001), Bourdieu explica
as suas inspiracdes para 0s conceitos de campo e habitus cientifico. O
autor buscou desenvolver e aperfeicoar as contribuigdes de pensadores
classicos como Merton e Kuhn, buscando uma sociologia da ciéncia
capaz de compreender como essa mesma ciéncia acontece e gera seus



produtos sem deixa-la inscrita em limites exclusivamente cientificos,
mas também sem desconsiderar 0s conhecimentos e avangos
desenvolvidos no proprio campo cientifico.

2.3.3.1 Capital Cientifico: dois capitais

Bourdieu parte da concepgdo de recognition de Merton para a
delimitagdo do que chama de capital simbdlico. A nogéo de recognition
remete a ideia de comunidade cientifica que julga e promove seus pares
merecedores, de acordo com leis e regras condizentes com a
especificidade do saber cientifico. Para Bourdieu (2001), embora esta
concepcdo tenha contribuido para a delimitagdo das fronteiras
cientificas, ela circunscreve a ciéncia nela mesma, como se ela
contivesse todas as verdades em si e como se todos os julgamentos
partissem apenas dos conhecimentos cientificos ‘“puros”. As
concepgOes de reconhecimento e recompensa utilizadas por Merton
remetem a ideia de que os cientistas que mais produzem (publicam) séo
0S mais produtivos e merecem mais reconhecimento e, por outro lado,
0s que tém menos publicacdes e sdo menos citados, ndo merecem
reconhecimento. Essa concepgdo ndo deixa espaco para explicar as
intervencOes externas a ciéncia, como se o fazer cientifico dependesse
apenas do conhecimento do cientista e como se o conhecimento do
cientista ndo tivesse também intervencgdes sociais que o levassem aonde
chegou.

A ideia de capital cientifico de Bourdieu, como um capital
simbolico especifico, abre espago para analisar as influéncias “externas”
que ajudam a configurar o campo cientifico e que apresentam
interferéncias na sua estrutura interna. A concepcéo de capital cientifico
permite visualizar e explicar o jogo de interesses, de mobilizacdo e de
estratégias utilizados pelos cientistas para alcangar o reconhecimento, o
que estd mais relacionado a competéncia no jogo politico do que a um
suposto fazer cientifico desinteressado (BOURDIEU, 2001, p.24). O
capital exigido pelo campo cientifico é um capital de tipo especifico,
uma competéncia precisa, a competéncia de assimilar os conhecimentos
necessarios de modo a permitir transitar pelo campo.

Quanto mais conhecidos sdo os investigadores
(pelo sistema escolar, e, depois, pelo mundo
cientifico), mais produtivos sdo e continuam a ser.
Os mais consagrados sdo os que foram
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consagrados mais cedo, ou seja, os early starters,
que devido a sua consagracdo escolar, tém rapido
inicio de carreira — marcado, por exemplo, pela
nomeacdo como  professor-assistente  num
departamento prestigiado (e os late bloomers séo
raros). (BOURDIEU, 2001, p. 27).

O reconhecimento do capital cientifico s6 pode ser efetuado e
legitimado por seus pares, por isso a divulgacdo e compartilhamento dos
resultados cientificos na forma de producéo bibliogréafica ou prototipos,
etc., é tdo importante para o trabalho do cientista. Embora outras
instancias, como j& referido, interfiram nas relagdes de poder e
legitimidade do conhecimento, a definicdo, o julgamento, a palavra final
sobre a validade cientifica e o reconhecimento do capital cientifico de
determinado cientista ou grupo de cientistas é realizada pelos seus pares.
“As relagoes de forca cientificas sdo relacdes de forca que se efectivam,
sobretudo, através das relagbes de conhecimento e comunicagdo”
(BOURDIEU, 2001, p.79).

Mas para haver uma legitimidade plena € necessario o
reconhecimento social. Isso porque o campo cientifico ndo esta
desvinculado dos demais campos. A busca pelo monopdlio do
conhecimento se refere a todas as instancias sociais, ao reconhecimento
pelos macrocosmos, usando a metafora de Bourdieu. Assim, o campo
cientifico implica o reconhecimento dos pares, mas também a busca pela
legitimidade social.

Bourdieu diferencia dois tipos de capital cientifico, o capital
simbdlico e o capital incorporado. O capital incorporado refere-se a
aquisicao do conhecimento tedrico e pratico acumulado em determinada
disciplina e compartilhado entre os pares. O capital simbolico é o
reconhecimento dado pelos pares que compartilham do mesmo capital
socialmente incorporado. O capital simbdlico seria a “gratificacdo” pela
acuidade do cientista pelos proprios pares.

O capital simbolico refere-se ao conjunto de conhecimentos
necessarios para transitar pelo campo com maior ou menor eficacia em
alcancar os objetivos de cada campo. Trata-se da competéncia em
identificar como os capitais sdo distribuidos no campo e a melhor
maneira para alcancar os objetivos. Estas competéncias sdo necessarias
para distinguir conhecimento e reconhecimento, que sdo delimitados e
avaliados pelos agentes envolvidos no préprio campo, sendo, portanto
uma “categoria de percepgdo”, um olhar especifico para a sua atividade
(BOURDIEU, 2001, p. 80). Trata-se da capacidade de compreender “as



regras do jogo”, de identificar as hierarquias, os temas e 0s nichos de
mercado.

Relaciona-se com o capital simbdlico o poder simbélico
exercido pela ciéncia ou pelos cientistas com relagdo aos “homens
comuns”. De acordo com Bourdieu o conhecimento cientifico s6 ¢
reconhecido pelo “homem comum”, pelo publico leigo, se antes
legitimado e reconhecido pelos pares. Assim, o conhecimento cientifico
s6 tera influéncias ou fara parte do conhecimento comum se antes
sancionado pelos seus pares®.

Na luta concorrencial da ciéncia deve o cientista mobilizar estes
dois capitais. O reconhecimento, o poder simbolico, pode vir
principalmente na forma de citagdes, assim os cientistas mais
renomados, das universidades mais renomadas ou dos laboratdrios mais
renomados, serdo os mais citados (reconhecidos) (BOURDIEU, 2001, p.
82).

2.3.3.2 O habitus cientifico

O conceito de habitus fora inspirado na concepgdo de
paradigma de Thomas Kuhn. De acordo com Bourdieu a maior
contribuicdo de Kuhn foi mostrar que a ciéncia ndo é um continuo, mas
seu “progresso” ¢ marcado por rupturas (BOURDIEU, 2001, p. 28). O
paradigma, na leitura de Bourdieu, funciona como uma linguagem, ou
uma cultura cientifica, dentro da qual se estabelecem os padrdes do que
pode ser formulado, o que deve ser excluido, o que pode ser pensavel e
0 impensavel. Sendo assim, o paradigma € um conhecimento a ser
adquirido, um guia de agdo ou um “programa de agdes a empreender”.

“A0 pensar o campo de producgdo de alimentos, vé-se que o conhecimento nutricional é
bastante corrente, e assim é devido a existéncia de forte consenso entre os pares, mas também
devido a legitimacdo por outros campos como o politico e o econdmico. O conhecimento
nutricional tem sido um dos promotores de inovagdo da producdo de alimentos, e é também
bastante influente nos conselhos nutricionais governamentais, como no Guia Alimentar do
Ministério da Satde. N&do pretendo com isso apontar que apenas a validade pelos pares faz com
que algum conhecimento seja “remetido” ao publico leigo, nem acredito que Bourdieu tenha
feito essa relacdo. Vimos no capitulo 1 que as demandas do mercado consumidor contribuem
para esse processo. Veremos também no capitulo 4 a importancia da interface com a demanda
desse publico. Destaco apenas que a opiniéo cientifica contribui para compor os conhecimentos
comumente compartilhados e, para tanto, perpassa deliberacdes politicas, econdmicas e, claro,
cientificas.

121



122

E, portanto, mais do que “um sistema de regras e normas”, é um sistema
que envolve um modo de pensar. E & por isso, por causa dessa
especificidade do conhecimento, que a ciéncia se distingue de outras
instancias sociais. O conceito de habitus de Bourdieu traz essa nogéo de
conhecimento apreendido, que permite ao cientista transitar pelo campo,
com maior ou menor sucesso. O habitus cientifico permite ao cientista
reconhecer as areas de conhecimento a investir, os tipos de pesquisas
realizaveis e fornece o conhecimento necessario para tanto.

O conceito de paradigma de Kuhn permite visualizar a
especificidade da ciéncia, mas, de acordo com a leitura de Bourdieu, se
fecha, da mesma forma que com Merton, as intervengdes “externas” a
ela. Para Kuhn as revolugdes cientificas acontecem pelo esgotamento
intelectual de um determinado paradigma. Este esgotamento permite a
elevacdo de um novo paradigma. Para Bourdieu essas transformacdes
ndo se processam tdo somente dentro da ciéncia, mas estdo em
negociagdo com outras instancias.

A nocao de revolucdo de paradigma, embora tenha divergéncias
com a concepcdo de campo cientifico de Bourdieu, contribui para
visualizar outra caracteristica do campo cientifico, a coexisténcia de
paradigmas tradicionais e revoluciondrios. Para Kuhn, embora um
paradigma se torne obsoleto e permita o surgimento de outro, ainda
assim os conhecimentos desenvolvidos pelo primeiro ndo desaparecem.
H4, de certo modo, uma coexisténcia de saber (BOURDIEU, 2001, p.
31). Essa nogdo de coexisténcia, entre saberes revolucionarios e
tradicionais, aparece na concepgdo de campo de Bourdieu no que chama
de luta entre conservar e inovar. A posi¢do conservadora ou inovadora
relaciona-se a manutenc¢ao ou inovacdo de areas de conhecimento, areas
de interesse, de disciplinas, entre outros posicionamentos fundamentais
para o direcionamento do foco e do fazer cientifico. Trata-se da tensdo
entre o estabelecido e o revoluciondrio. Essa tensdo entre o conservador
e o0 inovador gera uma configuracdo do campo, que exige do cientista
tomada de decisOes estratégicas. De acordo com Bourdieu, “se ha um
lugar onde se pode supor que os agentes agem de acordo com as
intencBes conscientes e calculadas, segundo métodos e programas
conscientemente elaborados, é certamente o dominio cientifico”
(BOURDIEU, 2001, p. 58).

As estratégias e acdes realizadas pelos cientistas baseiam-se no
conhecimento incorporado do cientista. Bourdieu enfatiza que o
conhecimento necessario a realizacdo da ciéncia é um conhecimento
incorporado, que da o “sentido de jogo”. Um sentido que é sabido pelo



cientista, pois ndo se trata de agir por agir, sem nenhum objetivo, ou
apenas um agir da “ciéncia pela ciéncia”. O cientista age de acordo com
um método direcionado ao “jogo cientifico”, com base nos
conhecimentos adquiridos em suas experiéncias. Tais experiéncias sdo
adquiridas segundo a propria vontade do cientista de fazer parte do jogo.
Assim, “as normas s6 os condicionam porque eles se propdem a cumpri-
las por um acto de conhecimento e reconhecimento pratico que lhes
confere eficacia” (BOURDIEU, 2001, p. 62 — itlico do original).

O habitus assume formas préprias, de acordo com as
especialidades de cada disciplina, ou areas de estudo, ou linhas de
pesquisa. Mas determinar ou descrever o habitus ndo é facil, pois os
conceitos apresentados por Bourdieu ndo sdo conceitos fechados, sendo
que cada um deles terd um contetido conforme o objeto de estudo. Deve-
se levar em conta, além das influéncias préprias de cada disciplina, as
influéncias de outras instancias como a escola, a familia e a
sociabilidade, que formaram cada qual tipos de habitus que se agrupardo
para formar um habitus especifico. O habitus propriamente cientifico,
“disciplinar”, se entrecruza com os outros, “particulares” do cientista,
para configurar o agir de determinado cientista ou grupo de cientistas.

Sabe-se, por exemplo, que, apesar da autonomia
ligada ao capital coletivo, a orientagdo para esta
ou aquela disciplina, ou nesta disciplina, para esta
ou aquela especialidade, ou, nesta especialidade,
para este ou aquele ‘estilo’ cientifico, ndo ¢
independente da origem social, e a hierarquia
social das disciplinas ndo deixa de ter relacdo com
a hierarquia social das origens. (BOURDIEU,
2001, p. 64).

Desta maneira o habitus cientifico incorporado por um
investigador dependera de seu trajeto Unico, a maneira como cada um o
assimilard serd sempre diferenciada. O habitus é a conexdo entre a
posi¢do do investigador no campo e a sua tomada de posi¢fes no jogo.
Ao entrar no campo cientifico o investigador ocupard um lugar que ja
esta estruturado. De acordo com o seu capital cientifico ele tera maior
ou menor habilidade para transitar e instigar interesses. Mas a
incorporacdo do habitus cientifico, atrelado as peculiaridades do
investigador (familiares, politicas, educacionais ou de capitais), fara
com que ele tenha maior ou menor consciéncia do que estd em jogo no
campo académico, maior ou menor clareza sobre seus objetivos e, com
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isso, maior ou menor clareza sobre as tomadas de decisdo que precisa
proceder.

O habitus, esse conhecimento que € incorporado, mas
mobilizado quando demandado, é, portanto o conhecimento, a
competéncia necessaria para o cientista obter o sucesso almejado. E
somente quando o cientista toma consciéncia do jogo e da necessidade
de mobilizar seus habitus, é que pode passar a tomar decisfes concretas
com uma finalidade concreta. E importante enfatizar que quando fala
em habitus ou capital, Bourdieu ndo pretende com isso afirmar que a
luta pela legitimidade do conhecimento é apenas um jogo politico
desprovido de regras, de verificacao e refutacdo cientifica, concretas. O
que expds com estes conceitos é que ndo hd separacdo entre um
conhecimento cientifico supostamente “puro” e ‘“manobras” politicas
cercando este conhecimento. Pelo contrario, as “manobras” politicas
fazem parte do fazer cientifico e dizem respeito a relacdo do cientista
com outros campos, como o econdmico e o politico, mas que as
habilidades politicas sdo mobilizadas no interior do préprio campo como
estratégias de convencimento e reconhecimento pelos prdprios pares.

2.3.4 A luta concorrencial

Para compreender a luta concorrencial cientifica é preciso levar
em consideracdo que a ciéncia depende de dois tipos de recursos.
Depende do recurso cientifico, aqueles incorporados, relativos aos
conhecimentos cientificos do cientista; e do recurso financeiro,
fundamental para tornar praticavel a pesquisa cientifica, tal como a
compra de equipamentos, instrumentos, mao-de-obra, etc.

Assim sendo, as instituicdes que gerem e distribuem os recursos
financeiros, através dos administradores cientificos, podem também
"arbitrar” esta luta. Este arbitrio reside no fato de que a liberacdo ou os
destinos dos recursos dependera da avaliacdo feita por estas instituicdes.
E os critérios de avaliacdo sdo objeto de permanente tensdo e disputa.
Estas disputas envolvem outras questdes que ndo apenas 0S critérios
“puramente cientificos”. Tais instituigdes sdo compostas por um corpo
técnico cientifico para proceder as avaliagdes, mas contam com técnicos
administrativos e com negociacdes politicas que também influenciam
nas delimitaces das areas de interesses e do montante a ser investido
em cada uma delas.



De acordo com Bourdieu, é importante levar em consideracéo
essas estruturas institucionalizadas, pois elas tém influéncia direta sobre
o “fazer” cientifico. Delinear a estrutura do campo permite compreender
a posicao que ocupa cada investigador e assim compreender quais sao as
suas estratégias possiveis. Pode-se assim compreender porque um
investigador, uma disciplina ou um laboratério, agem de determinada
maneira.

2.3.4.1 Um conflito regulado

Em conformidade com o objetivo de obtencdo do monopélio
legitimo do conhecimento cientifico, através do reconhecimento, o
campo cientifico € um campo de constantes tensdes. Assim, por
exemplo, uma inovacdo pode influenciar negativamente outras
investigacOes, mas ndo necessariamente de modo intencional, como um
meio de rivalizar, mas como parte do jogo para manutencdo da
legitimidade. O conflito serve para legitimar e marcar 0s pontos
pertinentes a uma determinada &area de conhecimento. Segundo
Bourdieu, no campo cientifico podem-se subverter os dominios, mas
ndo os conhecimentos. “Umas das particularidades das revolucGes
cientificas é o fato de introduzirem uma transformacdo radical ao
mesmo tempo em que conservam o0s conhecimentos, sem ser revolugdes
conservadoras, que visam subverter o presente para restaurar o
passado” (BOURDIEU, 2001, p. 90).

A “revolucdo”, a Iuta pela legitimidade, toma a forma de luta
pela legitimidade de dominios. Interessa menos subverter 0s
conhecimentos, mas mobilizd-los em sentidos diferentes. As
“‘revolucdes” tém como efeito a transformagao das hierarquias. As lutas
no campo cientifico ttm como objetivo a manutencdo da atualidade.
Bourdieu apresenta tal disputa pela atualidade projetada em dois tipos
de posturas frente a luta. A postura conservadora (0s estabelecidos),
lutando pela manutencdo da estrutura e do status do campo, e a postura
inovadora, correspondendo aqueles que mesmo ndo intencionalmente,
trazem novos elementos que podem subverter a ordem estabelecida
(BOURDIEU, 2001, p. 90).

A conservacdo e a inovagdo sdo percebidas no campo em sua
estrutura hierarquica. Assim, o campo cientifico esta estruturado em
areas de conhecimento, disciplinas, linhas de pesquisa, laboratérios, etc.
As lutas pela conservacdo e inovagdo ocorrem nestes dominios. O
conceito de campo, de acordo com Bourdieu, permite visualizar um
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“minimo de unidade” da ciéncia, mas permite também visualizar que as
diferentes disciplinas ocupam espacos hierarquicos distintos e o que as
faz diferente depende em certa medida desta mesma posicao.

O que confere unidade as disciplinas sdo os seus “instrumentos
de base”, as formas padronizadas de pensamento e as regras do método
experimental. Além das propriedades internas, as disciplinas também se
distinguem por sua posic¢ao no seu espaco hierarquico. E a construcéo de
uma disciplina pode estar ligada aos interesses em obter meios
econdmicos e sociais para empreender um grande projeto cientifico.
Deste modo, para compreender o surgimento de uma disciplina é preciso
levar em consideracdo a sua historia intelectual e sua histdria social.

2.3.4.2  Autonomia e requisitos de admissao

O mundo académico é concorrencial, um universo de disputas
pelo 'monopdlio da manipulacéo legitima' dos bens cientificos, ou seja,
o monopolio “do bom método, dos bons resultados, da boa definicédo
dos fins, objetos e métodos cientificos” (BOURDIEU, 2001, p. 68). Para
obter esse monopdlio o campo ou a disciplina precisa, antes, adquirir
autonomia. Autonomia refere-se ndo a sua relagdo com os outros
campos, mas a sua legitimidade, a especificidade do seu saber e a
importdncia dada ao conhecimento produzido. Trata-se do
reconhecimento.

Uma das estratégias para obtencdo da autonomia refere-se ao
que Bourdieu chama de matematizagdo, ou seja, 0 processo de
diferenciacdo e especializacdo do conhecimento que sé pode ser
compartilhado entre os pares de uma determinada area de conhecimento.
E uma estratégia para limitar a quantidade de objetores, posto que,
apenas quem partilha dos mesmos codigos pode o fazer. Como ja
referido, uma das caracteristicas diferenciadoras do campo cientifico € a
de que sua validacdo sé pode ser feita pelos pares, mas pelos pares
correspondentes a determinado conhecimento cientifico™. A divisdo
entre os cientistas em areas de conhecimentos, disciplinas, etc., delimita,
também, aqueles que tém legitimidade para julgar.

“ 0 que remete ao campo de producdo de alimentos e sua formacgdo baseada na

matematizacdo, posto que a ligagcdo entre saude e alimento esta muito relacionada a
matematizacdo da "racdo diaria necessaria" que fez parte da promocao deste campo como um
campo auténomo.



O processo de automacdo de um subcampo requer, primeiro,
critérios de admissdo do quadro de cientistas reconhecidos como pares
em um mesmo subgrupo, 0 que dependera da sua competéncia, aquela
necessaria a mobilidade no campo e que ndo € necessariamente
consciente, o habitus. E, segundo, requer a criacdo de legitimidade
publica. Essa legitimidade publica, a qual Bourdieu chama de ilusio, é a
capacidade do subcampo de se fazer necessario ao publico. Para tanto,
torna-se necessaria a “presenca publica”, a presenga dos leigos, ou
daqueles que ndo fazem parte do campo cientifico, em certas fases da
producdo do conhecimento, para que se torne necessaria e legitima.
Delimitar e marcar esta distingdo em subgrupo reconhecido dentro e fora
do campo é o que Bourdieu chama de autonomia™.

O objetivo do campo cientifico € manter-se 0 mais autdbnomo
possivel. Assim, defende Bourdieu, o cientista trabalha com vistas aos
seus pares, com vistas a ndo ficar para traz, a ndo ser ultrapassado. A
racionalidade cientifica ndo parte do vazio, nem obedece apenas a légica
economicista da busca por financiamento. H4 uma equacdo que o
cientista faz entre o campo cientifico e politico, para obter como
resultado o reconhecimento e a legitimidade dentro e fora do seu
campo™.

2.3.5 Conclusbes

A principal contribuicdo de Latour para esta pesquisa € a no¢do
de caixa-preta, que traduz o trajeto do fato/artefato cientifico até chegar
a ser considerado algo dado, quase como “natural”. Essa percep¢do nos
fez olhar para nosso objeto de estudo a partir daquilo que os une, 0
produto alimenticio saudavel, e perceber como a nogcdo de alimento

*® Sobre a "ilusio" e a autonomia (adquirida pela matematizagéo), o campo da producéo de
alimentos procedeu a esse processo de publicizagdo do conhecimento "matematizado”, o
chamado nutricionismo, e a partir dele criou-se novas disciplinas dentro do mesmo do campo.
Aproveitou-se 0 conhecimento desenvolvido pelo campo da medicina e a relagdo entre
alimento e salde e criaram-se novas disciplinas, a ciéncia de alimentos, a engenharia de
alimentos e a nutricdo. Sendo a engenharia mais ligada a protecdo higiénico-sanitéria (evitando
doencas) e as demais ligadas ao advento da relagdo entre salde e alimento cada vez mais
voltada para a prevencdo de doengas ou promogéo de sadde.

“ Apresenta uma critica a Latour, por este sugerir uma ndo distingio entre o campo politico e o
cientifico. Para Latour, parece ndo haver essa distingdo na visdo de Bourdieu. Mas para
Bourdieu essa distingdo entre capital politico e cientifico é imprescindivel uma vez que
distingue o objetivo ou a razédo cientifica (a razdo de ser) - [pensar sobre - pois a forma como
Bourdieu coloca a questdo é bem pertinente]
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saudavel é uma caixa-preta. A compreensao do alimento saudavel como
uma caixa-preta nos permite analisar o fazer dos cientistas como parte
de uma rede sdcio-técnica que coloca o alimento saudavel como algo
pronto e ndo questionivel. Quando se observa a ideia de alimento
saudavel verifica-se que o que estd e jogo é a implantacdo deste
“conhecimento”, desta caixa preta. Vé-se que o objetivo é o de criar
inovagdes dentro da ideia de alimento saudavel.

Verificamos que a controvérsia, que segundo Latour permite
visualizar melhor a caixa-preta, ndo estd necessariamente na ideia da
existéncia do alimento saudavel, mas sobre o que é considerado ou nao
considerado saudavel. Os conceitos de translacdo e tradugdo sdo
interessantes para pensar como 0s cientistas, nos campos estudados,
interpretam e retraduzem a concepcao de alimento saudavel. Concepgéo
que, como vimos no primeiro capitulo, parece estar disseminada pela
sociedade, compartilhada entre os consumidores. Os cientistas de
alimentos parecem ser os cientistas que ficam no laboratério criando
alimentos saudaveis, mas toda a discussao e negociacOes para criagao de
um determinado alimento considerado saudavel se perde no processo, e
aparece ao publico apenas como um alimento saudavel. Analisaremos,
apés a apresentacdo dos dados no proximo capitulo, os processos de
traducdes e negociagdes na construgdo do campo de producéo industrial
de alimentos, verificando como a concepcdo de alimento saudavel
participa dessa rede sdcio-técnica, através da ética dos cientistas e dos
engenheiros de alimentos.

O conceito campo cientifico é entendido como o espago
designado aos cientistas e engenheiros de alimentos, que resumem, ou
delimitam, o espago concorrencial, ou seja, o lugar aonde lutam pelo
reconhecimento, que pode se refletir, por exemplo, na aquisicdo de
financiamento para sua pesquisa. Esse campo € estruturado por
disciplinas que disputam entre si pela legitimidade do saber cientifico e
do espago de atuacdo. Essas disputas podem se reverter em disputas pela
manutencdo/conservacdo da estrutura das disciplinas ou pela sua
subversdo em novas disciplinas com novos objetos de analise ou
compartilhando os mesmos. Conforme ja apontamos, a legitimacdo
social das disciplinas, cientistas e conhecimentos cientificos, depende da
aceitacdo pelos pares. SO ap06s essa etapa de aprovacdo a disciplina,
cientista ou conhecimento consegue adquirir autonomia. Autonomia
aqui refere-se a capacidade de reconhecimento imediato pela sociedade,
trazendo consigo toda uma gama de conceitos e maximas incorporados,
sendo ela adquirida pelo processo de construcdo de codigos préprios a



determinada disciplina, delimitando a possibilidade de objetores. Na
pesquisa de campo ficam evidentes alguns conflitos inerentes a
determinados assuntos entre os cientistas de diferentes disciplinas e sua
preocupacdo em distinguir-se uns dos outros pela sua especialidade
(cédigos compartilhados) e diferenciagdo, o que caracteriza uma disputa.
Nossa tese, posta a analise apds a apresentacdo dos dados, é de que a
caixa-preta do alimento saudavel participa desse processo de
diferenciaco, destacando-se na controvérsia entre o que é considerado
ciéncia de alimentos e ciéncia médica, ou sobre o que é da competéncia
de cada um destes campos.

Apresentaremos nos capitulo 3 e 4 as disputas, polémicas e
conflitos, envolvidos na busca pela delimitacdo e legitimacdo das
disciplinas do campo académico de produgdo industrial de alimentos. Os
temas abordados nestes capitulos surgiram com base principalmente nas
entrevistas, mas também nas analises documentais.

No capitulo 3, apresentamos a trajetoria da construcdo das
disciplinas do campo em estudo. Veremos que a polémica na definigdo
do conceito de alimento saudavel faz parte dessa trajetéria e da propria
demarcacdo das competéncias e das diferenciacdes entre as disciplinas.
Um tema importante nesse contexto é o do desenvolvimento®” do
sistema produtivo industrial em escala global, referindo-se, dentre outras
coisas, a discussdo sobre “sociedade do conhecimento”, e o papel do
ensino superior e de sua estrutura na sociedade contemporanea.

Veremos ainda no capitulo 3 que o0s temas citados
(conceituacdo de alimento saudavel e sociedade do conhecimento) se
refletem na estrutura de ensino e na formulacdo dos curriculos
académicos, no que se refere a influéncia da demanda do mercado
internacional na definicdo das profissdes, que por sua vez apresenta uma
tendéncia a homogeneizacdo das formacdes académicas. Tendéncia esta
imputada ao atendimento das necessidades globais de producdo e do
intercaAmbio tanto cientifico como técnico. Veremos que estes assuntos
participam da delimitacdo das disciplinas, colocando as disciplinas
tradicionais e subversivas em disputa por “espago” (enquanto
delimitacdo de uma area prépria) e legitimidade, e em concorréncia
pelos recursos financeiros e estruturais.

" Desenvolvimento referindo-se ao processo de construcéo, da trajetéria, e ndo a um sentido
linear crescente.
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No terceiro capitulo concentramos nossa analise na estrutura
institucional das disciplinas, envolvendo a estrutura de ensino, 0s
curriculos dos cursos e as énfases de cada curso académico. Apontamos
a estrutura do campo e os principais conflitos nessa delimitacéo.
Destacamos, no entanto, que tal estrutura ndo é fixa, mas ela se
estabelece na relacdo de forcas entre os participantes. A luta pela
autonomia enquanto disciplina académica é uma das variaveis. Nesse
jogo de forga para obtencdo da autonomia, enquanto disciplina
académica, os participantes atuam de maneira a defender ou atacar
determinados conceitos, concepgdes, vertentes, entre outros aspectos.
Descrevemos a estrutura do campo estudado, a partir das disciplinas
selecionadas, classificando-as em tradicionais ou revolucionarias, com
base nos aspectos institucionais.

No capitulo quarto, no entanto, € onde abordamos esses
conflitos e disputas com base nas experiéncias que os entrevistados
compartilharam. Este Gltimo capitulo apresenta a analise das entrevistas
com os professores universitarios, trazendo os discursos dos professores
e destacando os temas, as opinides, e 0s argumentos prds e contras aos
assuntos debatidos. A conducdo da entrevista semiestruturada se baseou
em dois assuntos identificados nos dois primeiros capitulos desta tese: a
polémica na definicdo do conceito do alimento saudavel; e, o trabalho
cientifico. Alguns temas se mostraram bastante presentes no cotidiano
de trabalho dos professores/pesquisadores, como por exemplo, 0s
impactos da globalizagédo da produgdo de alimentos e a globalizacdo do
mercado consumidor; as politicas publicas de investimentos em
pesquisa e 0s impactos da crise mundial, e questdes de ética na pesquisa.
O capitulo 3 é mais burocratico, mas tenta abordar questfes de fundo
que ajudardo na compreensdo das analises do capitulo 4.
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3 O CAMPO ACADEMICO DA PRODUCAO DE
ALIMENTOS

Nos capitulos anteriores mostramos que o significado de
alimento saudavel, que se traduz no produto alimenticio, apesar de
controverso, € compartilhado tanto por consumidores quanto pelos
cientistas. Identificamos a existéncia de duas categorias de preocupagdes
relacionadas ao alimento saudavel, a de seguranca de alimentos e a
nutricional. Essas categorias estdo relacionadas a diferentes concepgoes
de salde: a negativa e a positiva.

A partir dos debates verificados nas pesquisas sobre consumo,
nos guias alimentares governamentais e organismos internacionais, bem
como nas comunicagbes cientificas internacionais, foram identificadas
no capitulo 1 as controvérsias em torno do que seja considerado
alimento saudavel. Tais controvérsias podem ser circunscritas em duas
macro categorias, a da seguridade de alimentos e a do desenvolvimento
nutricional. Estas sdo categorias tipo-ideal utilizadas aqui de maneira
heuristica como fator organizador das disciplinas, com o intuito de
compreender os argumentos diferenciadores de cada uma e dos nichos
de mercado, bem como para compreender como Se processam essas
divisdes no produto final e nos debates sobre alimentos saudaveis. O
entrecruzamento desses fatores ocorre por vezes, dificultando a
identificacdo e separacdo nitida das diferentes disciplinas bem como
tornando indistintas as categorias identificadas (seguridade de alimentos
e desenvolvimento nutricional).

Essa indistincdo das categorias apontadas acontece, por
exemplo, na abordagem sobre a utilizagdo dos aditivos alimentares. Os
argumentos utilizados para justificar a utilizagdo desses agentes giram
em torno de sua fungdo “antimicrobiana”, ou seja, sua capacidade de
evitar contaminagcfes que diminuiriam o tempo de prateleira de um
produto e que poderiam também trazer doencas. Muitos destes agentes
sdo também considerados nutrientes como, por exemplo, o sédio, as
gorduras e 0s aglcares, que passam, entdo, a também serem discutidos
no sentido da promoc¢do da salde ou em termos de DCNTs (doencas
cronicas ndo transmissiveis). Ambas as categorias discutem o saudavel,
mas em diferentes perspectivas, uma positiva outra negativa. Ou seja, a
discussdo sobre os aditivos tem um viés relacionado ao combate de
microrganismos (seguridade de alimentos), mas também nutricional
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quando a ANVISA exige a diminuicdo ou extincdo da utilizacdo destes
agentes em fungdo de sua atuacao nutricional negativa, como € o caso da
medida que exige a reducdo da quantidade utilizada de sddio nos
alimentos industrializados, ou a exigéncia da extingdo do uso de
gorduras trans.

A primeira categoria, a da seguridade de alimentos, envolve
uma concepgdo negativa de salde, em que satde é auséncia de doengas.
O alvo nessa perspectiva é minimizar ou zerar a proliferacdo de agentes
possivelmente tdxicos aos seres humanos. O que é considerado alimento
saudavel é a auséncia de microrganismos, colocando em debate o
proprio processamento industrial dos alimentos no que se refere aos
sistemas de seguridade e conservacdo de alimentos. Numa visdo estrita
de seguridade de alimentos as discussdes, ndo necessariamente
controversas, sdo sobre 0s processos e 0s materiais envolvidos no
processamento de alimentos. A controvérsia surge quando a perspectiva
nutricional entrecruza os métodos aqui aplicados. O Novo Guia
Alimentar Brasileiro, por exemplo, sugere que alimentos néo
processados ou minimamente processados sdo mais saudaveis do que o0s
processados ou altamente processados. Afirmacdo que confronta a
perspectiva da seguridade de alimentos, pois coloca os alimentos
categorizados como altamente industrializados como menos saudaveis,
mas por outro lado desmistifica a ideia de que todo alimento
industrializado € “ruim”. A grande questio neste quesito é a escolha das
substancias utilizadas para a conservagdo e seguridade de alimentos.
Tradicionalmente essas substancias se resumem em agUcares, gorduras e
sais, que na perspectiva do “desenvolvimento nutricional”, da saude
positiva, 8o vistos como nocivos a promogdo da salde.

Com relacdo a segunda macro-categoria, a do desenvolvimento
nutricional, ela envolve uma concepgdo positiva de alimentos em que
salde é — ndo sO auséncia de doenca, mas —, principalmente, a
possiblidade de aperfeicoar o quadro de salde. Esse objetivo €
alcancado principalmente com base em um “estilo de vida saudavel”,
em que a dieta alimentar tem um peso bastante forte. Envolve também a
ponderacdo sobre as doencas cronicas ndo transmissiveis, as quais nao
sdo causadas por microrganismos, mas por fatores de risco relacionados
também a ingestdo de determinados nutrientes. O objetivo é o
desenvolvimento de elementos nutricionais que venham ajudar a
melhorar 0 quadro de salde de quem os consome, envolvendo o
desenvolvimento de alimentos nutricionalmente eficientes.



A controvérsia, nessa segunda macrocategoria, se refere a
veracidade ou confiabilidade do alimento que pode ou ndo ser
industrializado, no que se refere as informagdes passadas para 0s
consumidores nos rotulos, que podem confundi-los; a efetividade da
transferéncia dos elementos nutricionais para os produtos alimenticios e
a efetividade das interferéncias desses produtos na saide. Um alimento
pode entdo ser industrializado e ser considerado saudavel nessa
perspectiva, principalmente no que se refere a sua composicao
nutricional. Sendo entdo que o alimento funcional, em geral
industrializado, pode ser considerado altamente saudavel em termos
nutricionais, enquanto um morango cultivado com agrotéxicos e nao
processado pode ser considerado pouco ou nada saudavel, pois sua
composigdo nutricional ndo é a ideal.

A controvérsia sobre salde positiva também envolve o alimento
industrializado, discutindo a qualidade nutricional destes produtos.
Discussao essa que é aprofundada pela incorporagéo dos apelos de salde
aos alimentos industrializados. Incorporagdo que ¢é fruto da demanda
pelo mercado consumidor e da necessidade do mercado industrial de se
manter competitivo também no setor de alimentos saudaveis. No ambito
do alimento industrializado se percebe um choque de opinifes entre a
primeira perspectiva numa luta pela definicdo legitima do que seja o
alimento saudavel, que fica evidente nos discursos dos entrevistados da
area de engenharia de alimentos: “o fato de ndo ser industrializado nao
garante sua seguridade”; “um alimento ndo industrializado pode ser
mais nocivo que um industrializado, pois ndo passou pelos processos de
higieniza¢do e controle”.

Retomando o j& analisado, argumentamos, a partir de 2 autores
dos estudos sociais da ciéncia e da técnica, Latour e Bourdieu, que a
ciéncia se faz na articulagdo entre aqueles que fazem ciéncia e suas
relacBes politicas e de poder no intuito de construir e legitimar seus
campos de conhecimento. Latour demonstra que a construcdo do
conhecimento racional moderno perpassa o discurso cientifico, sendo
formado por uma rede de associac@es em que as fronteiras entre o que é
cientifico, politico, social, econdmico etc., inexistem. Essa fluidez no
compartilhamento das informacdes faz com que algumas informacdes
sejam tomadas como dados. A esses conhecimentos podemos chamar
caixas-pretas, quando passam a serem considerados parte do real,
material, objetivo e 6bvio e ndo como sendo socialmente construidos e,
portanto, passam a ser incontestaveis.
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Nosso objetivo neste capitulo e no proximo é demonstrar como
0 campo de producdo de alimentos é constituido por disputas de poder
que produzem e sdo produzidas pelo desenvolvimento técnico e
cientifico na constru¢cdo dos conhecimentos na area de producdo de
alimentos. Queremos argumentar que quando nos referimos aos
alimentos e aos debates sobre o que é ou ndo saudavel na alimentacdo
no nosso dia-a-dia, tomamos as informagfes como dados apenas e ndo
vemos todas as estruturas e articulagdes por tras do desenvolvimento
daquelas informagOes. Pretendemos aqui evidenciar o campo de
producdo de alimentos como um campo de luta por especialidade e por
legitimidade que se reverte em subcampos de trabalho.

Em primeiro lugar destacaremos as controveérsias sobre o tema
para podermos compreender as articulagdes e estruturas na construgdo
dos conhecimentos. Depois iremos apresentar a estrutura do campo aqui
estudado. Neste capitulo nos centramos na apresentacdo das principais
disciplinas relacionadas ao desenvolvimento industrial de alimentos, sua
histéria e estruturas curriculares. Veremos que no curso histérico da
producdo de alimentos essas disciplinas se especializaram, gerando
outras novas. Dividiremos as disciplinas em tradicionais e
revolucionarias (utilizando a terminologia de Bourdieu).

A definicdo das disciplinas a serem estudadas deu-se no
decorrer da nossa pesquisa. Conforme o préprio Bourdieu adverte, o
campo nao é algo pronto e palpavel; ele é delimitado de forma heuristica
para orientar a pesquisa. E definido pelo pesquisador na medida em que
a pesquisa assim o demanda. De outra forma, mas com 0 mesmo
sentido, ao sugerir “seguir o cientista”, Latour propfe que a melhor
maneira de realizar a pesquisa é estar atento ao que as evidéncias nos
mostram mais do que apenas seguir categorias pré-definidas. Assim,
definimos primeiramente a disciplina de engenharia de alimentos como
ponto inicial de pesquisa, posto que esteja presente no processamento
industrial de inGmeros produtos. A partir disso iniciamos a pesquisa
piloto, que nos mostrou que a area de processamento de alimentos
envolve outras disciplinas que ndo apenas a engenharia. A ciéncia e
tecnologia de alimentos cumprem também um importante papel nessa
area, pois participam do desenvolvimento de novos produtos. Esses
novos produtos tém, em grande medida, correlagdo com o0s
desenvolvimentos na area de nutricdo (havendo inclusive parcerias de
pesquisa entre as disciplinas, fatos que surgem nas entrevistas). A partir
dessa correlacéo, a propria disciplina de nutricdo passou a fazer parte do
campo aqui delimitado. Além das disciplinas engenharia de alimentos,



ciéncia e tecnologia de alimentos e nutri¢do, incluimos também as
disciplinas de medicina veterinaria, envolvida no processamento de
carnes, e a agronomia, envolvida na producéo priméria de alimentos, o
gue implica também enriquecimento nutricional dos alimentos. Estas
altimas foram incluidas principalmente em funcéo da pesquisa realizada
na Bélgica, onde a estrutura curricular dos cursos académicos € bastante
distinta da brasileira. Este ponto ficara mais claro quando discutirmos as
diferentes formas de divisdo do trabalho no Brasil e na Bélgica. O
escopo do nosso campo académico de producdo industrial de alimentos
limita-se, portanto, a cinco disciplinas académicas:

e Engenharia Agrondmica,

e Medicina Veterinaria

e Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

e Engenharia de Alimentos,

e Nutricdo

E importante destacar que a medicina veterinaria e a agronomia

sdo as disciplinas mais antigas na area de producdo de alimentos,
datando dos séculos XVII e XIX respectivamente, sendo, portanto,
consideradas disciplinas tradicionais da producdo de alimentos. No
Brasil os primeiros cursos de Agronomia e Medicina Veterinaria surgem
em 1859 e 1883, respectivamente. A engenharia de alimentos e a ciéncia
e tecnologia de alimentos sdo disciplinas contemporaneas e sua atuacéo
esta associada a especializacdo e expansdo da industria de alimentos. No
Brasil a histéria dessas disciplinas se confunde com a criacdo da
primeira faculdade de alimentos, em Campinas, S&o Paulo, em 1968. A
nutricdo, assim como a agronomia e a medicina veterinaria, € uma area
de estudos bastante antiga, como vimos no capitulo 1, datando do século
XVII, no entanto seu estabelecimento enquanto disciplina se da no
Brasil apenas na década de 1960. Apesar de antiga é uma area bastante
controversa, pois apesar de estar associada também a area de producéo
de alimentos, tradicionalmente ela esta relacionada a area da satide.
Apresentamos a seguir uma caracterizacdo de cada disciplina, com um
breve histdrico, para entdo apresenta-las nos contextos Brasil e Bélgica.

8 Argumentamos que a nutrigio é uma disciplina que transita, ou, que esta na interconexao
entre o campo de producéo industrial de alimentos e o campo da sade.
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3.1 Divisdo do trabalho: trajetoria das disciplinas

A seguir apresentamos um breve histérico das disciplinas
componentes do nosso campo de pesquisa. Devemos antecipar ao leitor
que estamos tratando aqui de disciplinas académicas, portanto, nos
ateremos a historia da formacdo das disciplinas e ndo das areas de
estudos. Os estudos e desenvolvimentos de técnicas de produgdo de
alimentos sdo tdo antigas quanto & fixacdo das sociedades humanas em
territdrios, baseadas na dominacéo de técnicas de plantio, em oposicéo
ao modo de vida ndmade.

3.1.1  Agronomia

A agronomia, ou engenharia agrondmica, é considerada uma
das disciplinas cléssicas do século XIX, acompanhando a medicina e o
direito (SILVA, 2008) “°. E uma importante rea, pois trata da maneira
de se produzir alimentos. No Brasil a primeira instituicdo destinada aos
estudos agricolas foi o Imperial Instituto Baiano de Agricultura de 18509,
mas ndo era ainda um curso de agronomia. Os primeiros cursos de
Agronomia tiveram influéncia direta das escolas francesa e
estadunidense. Em 1877 cria-se o primeiro curso de agronomia no pais,
que viria a se tornar a atual Universidade Federal do Reconcavo Baiano.
Essa primeira escola teve como precursores convidados pelo o
Imperador D. Pedro Il a missdo francesa integrada pelos professores
Louis Blanche Moreau, Maurice Draenert e Louis Jacques Brunet, todos
com uma perspectiva classica, a de aumentar a producdo agricola por
hectare de terra.

Em 1908 os norte americanos Samuel Rhea Gammon e
Benjamin Harris Hunnicutt, em missdo no Brasil, ajudam a implementar
em Lavras - MG a primeira escola agricola do pais nos moldes dos Land
Grant Colleges, ou seja, das universidades estadounidenses voltadas
para o desenvolvimento técnico e produtivo do sistema agricola.

E importante destacar que as perspectivas agricolas francesa e
estadunidense séo distintas. Embora a ciéncia agricola como se pratica

9 Este é o texto de referéncia apresentado nos Seminarios Regionais Sobre Reestruturagio
Curricular da Modalidade Agronomia, patrocinado pelo Conselho Federal de Engenharia,
Arquitetura e Agronomia (CONFEA) e pela Associagdo Brasileira de Educacdo Agricola
Superior (ABEAS). E um texto bastante extenso e que traz informacdes sobre o histérico da
disciplina, além das discussdes sobre as transformacgbes dos curriculos dos cursos de
agronomia. Tal texto deu suporte a esta descrigéo.



hoje tenha nascido no século XIX em ambos os continentes, seus
objetivos eram diversos. Enquanto o sistema de ensino francés, e
europeu em geral, orientava seus estudos para a “obten¢do de maior
producdo possivel em um hectare de terra” (SILVA, 2008, p.05), 0s
estadunidenses voltavam os seus para a “maior produgdo com o menor
trabalho humano possivel” (Idem). De acordo com Silva (2008), essas
diferencas representavam as diferentes condigbes de producdo,
constituidas pela pequena propriedade e producdo familiar na Europa, e
por terras de grande extensdo e pouca mao de obra nos Estados Unidos.

Até o século XIX a agricultura era vista como trabalho pouco
especializado e pouco valorizado, sendo delegada as classes mais pobres
ou escravos. A partir do século XIX percebeu-se o potencial promissor
dessa area de pesquisa para o desenvolvimento e aperfeicoamento da
producdo agricola. No bojo do desenvolvimento produtivo é que surgem
0S primeiros cursos, tanto no velho continente como nas Américas
(SILVA, 2008).

Nos Estados Unidos o primeiro investimento em pesquisa
agricola acontece em 1839, e em 1850 é proposta pela primeira vez a
criacdo das Land Grant Colleges, acima mencionadas, que seriam terras
do governo destinadas a pesquisa e extensdo rural para o
desenvolvimento de novas tecnologias agricolas. A seguir, em 1855, foi
criada a primeira escola superior de agricultura nos EUA, em Michigan,
seguindo-se a de Maryland em 1856. Em 1871 cria-se a NASULGC -
National Association of State Universities and Land Grant Colleges,
grande responsavel pela divulgacdo e legitimacdo da agronomia como
ciéncia e pela realizacdo de parcerias entre universidades nacionais e
internacionais (incluindo brasileiras). Essa associa¢ao foi importante no
estabelecimento desta disciplina e continua tendo grande influéncia no
meio.

Na Franca, a primeira escola agricola foi fundada em 1822 em
Roville, e em 1829 funda-se a Escola de Agricultura de Grignon, onde
ja havia, desde 1819, um Conselho de Agricultura. Ndo foi, no entanto,
a primeira escola europeia. A primeira escola europeia foi fundada por
Thaer em 1799, na cidade de Celle, na Alemanha (SILVA, 2008). Nessa
época escolas francesas de agronomia se organizavam por niveis que
conferiam diferentes titulos (niveis 1, 2, e 3). No primeiro nivel, as
Fazendas Escolas eram destinadas a instrucdo elementar pratica; as
Escolas Regionais de Agricultura (titulo 1), no segundo nivel, davam
instrucdo tedrica e pratica de acordo com a regido (titulo 2); e o terceiro
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nivel, o Instituto Nacional Agronémico, era responsavel pelo ensino
superior cientifico da agricultura (titulo 3).

A criacdo no Brasil, em 1859, dos Imperiais Institutos de
Agricultura
do Rio de Janeiro, da Bahia e de outras provincias, tinha o objetivo
especifico de desenvolvimento de experimentacdo e fomento de plantas
de interesse agricola, ou seja, era voltado para a pesquisa e ndo para
ensino. A seguir, em 1860, é instalada a Secretaria de Agricultura,
Comércio e Obras Publicas. Essas institui¢fes, segundo Silva, eram
focadas numa politica agricola voltada para a monocultura exportadora e
ndo para o desenvolvimento da producédo diversificada. O intuito era o
de pesquisas sobre a otimizacdo e melhoramento dos cultivos existentes,
ndo havendo ainda a perspectiva do desenvolvimento produtivo nos
moldes tecnoldgicos (SILVA, 2008).

S6é quando da crise do plantio de cana-de-aguicar, com a
presenga da concorréncia do comércio holandés e a extincao da
mao de obra escrava, é que se cria a primeira escola agricola do
Brasil, a Imperial Escola Agricola da Bahia, fundada em 1877
(SALLES, 2014) *. O curso dividia-se no ensino em dois niveis, 0
elementar, direcionado aos operarios e regentes agricolas, e o superior,
destinado a formar agrénomos, engenheiros agricolas, silvicultores e
veterinarios. A segunda escola agricola foi criada por decreto pelo
Imperador D. Pedro 1l em 1883 em Pelotas, a Escola de Agricultura e
Veterinaria de Pelotas. O curso de veterinaria, entretanto, ndo chegou a
funcionar durante os seus primeiros 70 anos e s6 foi inaugurado em
1969 (SILVA, 2008, p. 7).

As escolas agricolas da Bahia e Pelotas foram as Unicas a
funcionar no século XIX. No que chama de histéria antiga da agronomia
no Brasil, Silva (2008, p. 08) apresenta uma classificacdo histérica por
periodos:

1° periodo (1875 — 1909): caracteriza-se por poucas realizagdes
na area. Neste periodo a agronomia, bem como a veterinaria, ndo era
considerada uma profissdo de
nivel superior;

2° periodo (1910 — 1929): “caracteriza-se pela estruturacdo do
ensino agrondmico, criacdo de servicos técnicos oficiais, inicio da

% salles, Marina Agronomia: a ciéncia da terra. Site do programa globo rural. Disponivel em <
http://revistagloborural.globo.com/Noticias/noticia/2014/10/agronomia-ciencia-da-terra.htmi>
Acesso em 05/01/2016.



pesquisa e experimentacdo agricola e criacdo de diversas escolas
estaduais e da iniciativa privada. Foi o periodo da regulamentagédo”;

3° periodo (1930 a 1960) caracteriza-se como o periodo de
consolidacdo do ensino agricola superior, quando se cria a Diretoria do
Ensino Agricola e Veterinario, depois Superintendéncia, a SEAV, e, em
1967, o ensino agricola e veterinario é incorporado ao Ministério da
Educacéo.

O que Silva (2008, p.8) define como historia moderna da

agronomia “teve inicio
em 1961 com a promulgacdo da Lei de Diretrizes e Bases da Educacéo -
LDB, Lei
4.024/61, que criou as universidades, concedendo-lhes autonomia
administrativa e didatica,
passando todo o ensino superior para a alcada do Ministério da
Educacao - MEC. Em
seguida, no ano de 1967, o ensino agricola superior foi transferido do
Ministério da
Agricultura, onde era administrado pela SEAV, para o0 MEC (Decreto
60.731, de
19/05/1967), vinculando-se ao antigo Departamento de Assuntos
Universitarios, hoje

Secretaria de Educacdo Superior. ”

De acordo com esse pesquisador, a passagem nao foi tranquila,
pois as concepgdes de ensino ensejadas pelo MEC eram voltadas a
teoria e ndo a pratica tecnoldégica demandada pela agronomia,
principalmente pelos seguidores da linha dos Land Grant Colleges
norte-americanos. Essa discordancia com relacdo ao direcionamento das
escolas agricolas teve a influéncia também dos custos das escolas de
agronomia, pois estas exigiam além do espa¢o universitario, materiais,
laboratério e terra para o desenvolvimento técnico e cientifico. Em
1960, em funcdo da articulacdo dos diretores das escolas agricolas,
segundo Silva (2008) “temerosos do futuro desconhecido e conhecendo
0 pensamento do Ministério”. E criada a Associacdo Brasileira de
Escolas de Agronomia e Veterindria - ABEAV, mais tarde renomeada
como Associacao Brasileira de Educacdo Agricola Superior — ABEAS.

Outro fato importante para a consolidacdo da agronomia como
profissdo de nivel superior é o Decreto n° 63.338 de 01/10/68, o qual
criou as ComissBes de Especialistas de Ensino de Ciéncias Agrarias —
CECA. Os objetivos da CECA eram voltados a concretizacdo de um
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plano de ensino conectado com as demandas de mercado para a
formacéo de profissionais com conhecimentos técnicos e cientificos que
permitissem o desenvolvimento produtivo. Nas décadas de 1970 e 1980
ha a expansdo da pds-graduacdo em agronomia e a expansdo da
demanda por profissionais especializados nas ciéncias agrarias. Essa
demanda fez com que a partir do acordo MEC-USAID fosse exigida a
criacdo de novas carreiras, mais especializadas, ou tecnificadas, que se
desdobram da Agronomia e da Veterinaria. Como a Engenharia
Florestal, Zootecnia, Engenharias Agricola e de Pesca, Alimentos e
outras™.

Esse desmembramento da engenharia agrénomica gerou
também desdobramentos institucionais e disputas de mercado bastante
intensas. No processo de orientagdo dos curriculos minimos® entre
esses cursos, uma das propostas desde a década de 1980 é de estabelecer
um Unico curriculo minimo para a graduagao deixando a especializagédo
para as pos-graduacles, proposta que seguiria a estrutura de ensino
europeu. Silva (2008) apresenta essa discussdo mostrando a forte
atuacdo das instituicdes de classe, governo e universidades®.

Né&o apresentaremos esse debate, pois ndo é central para nossos
argumentos. Queremos, no entanto, enfatizar a existéncia dessas
ocorréncias, dessas disputas na delimitagdo do curriculo e consequentes
nichos de mercado para corroborar a teoria do campo cientifico utilizada
em nossa andlise.

Cabe ressaltar que a estrutura de ensino vencedora € a
especializadora e instrumentalizadora com forte influéncia
estadunidense, fruto do acordo MEC-USAID. Destacamos também que
a estrutura baseada no curriculo minimo, em que as especializagdes
ocorreriam em nivel de pds-graduacdo, de inspiracdo europeia, se
estabeleceu na Unido Europeia na década de 1990, com intuito de
homogeneizar os curriculos universitarios dos paises membros, e assim

* Note-se que esses desdobramentos também surgiram da demanda internacional, e instituida
pelo acordo de auxilio técnico financeiro MEC-USAID (HISTEDBR, [20--]).

%2 Currfculos minimos era a nomenclatura dada as diretrizes curriculares aos cursos de
graduacdo até 1994, quando o 6rgéo responsavel era o Conselho Federal de Educacdo. A partir
de 1995, aquele 6rgdo é substituido pelo Conselho Nacional de Educagdo, pela Medida
Provisoria n°® 1.126, de 1995. Os “curriculos minimos” estipulavam os conteudos e cargas
horarias minimas para os cursos de graduagdo. As diretrizes curriculares, como discutiremos
nas préximas secdes, refletem a politica de educagdo dos Governos, e como tal fomentam
debates sobre sua conduta, bem como seu ajustamento aos objetivos do Estado. No Brasil os
debates historicos sobre as reformas universitarias de 1968 sdo emblematicos desse assunto.

%% Instituigdes importantes como CONFEA, CREAs, FAEAB, ABEAS, FEEAB e CECA.

140



facilitar o intercAmbio universitario e de mado-de-obra naqueles paises.
Ao analisar os curriculos dos cursos veremos que a formagdo dos
profissionais voltados para produgdo industrial de alimentos na Bélgica
se d& em nivel de especializacdo, mestrado e doutorado, e ndo em nivel
de graduacéo, como acontece no Brasil.

3.1.2 Medicina Veterinaria

O primeiro centro de formagdo de Médicos Veterinarios, nos
moldes da ciéncia moderna ocidental, foi a escola de Medicina
Veterinaria de Lyon, na Franga, criada pelo hipologista e advogado
francés Claude Bougelart, iniciando suas atividades em 1762. Em 1766,
também na Franca, cria-se a segunda escola de veterinaria do mundo, a
Escola de Alfort, em Paris (CFMV).

No Brasil as duas primeiras instituigdes de ensino de Medicina
Veterinaria foram fundadas em 1910, por decreto, e iniciaram suas
atividades em 1914. Estas duas instituigdes sdo a Escola de Veterinaria
do Exército e a Escola Superior de Agricultura e Medicina Veterindria,
ambas no Rio de Janeiro.

A primeira normatizagdo sobre a delimitacdo da atuacéo
profissional do médico veterinario se deu em 1933, no governo Getulio
Vargas. O decreto de 1933 confere privatividade relativamente a
organizacdo, a direcdo e a execucdo do ensino Veterinario, para 0s
servigos referentes a:

o Defesa sanitaria animal,

o Inspecdo dos estabelecimentos (industriais de produtos de origem
animal, hospitais e policlinicas veterinarias),

o Organizagdes de congressos e representagdo oficial e,

e Peritagem em questdes judiciais que envolvessem apreciacao sobre
os estados dos animais, dentre outras.

Este decreto tornou obrigatério o registro do diploma que em
1940 passou a ser regulamentado pela Superintendéncia do Ensino
Agricola e Veterinario, do Ministério da Agricultura, 6rgdo igualmente
responsavel pela fiscalizacdo do exercicio profissional.

Em 1968, com a Lei 5.517, sdo criados os conselhos federais e
regionais de medicina veterinaria, e a partir de entdo a propria classe
passa a fiscalizar o exercicio profissional, pois, segundo disposto na
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pagina do proprio conselho federal, “o0 Governo sempre se mostrou
inoperante nessa atividade”. Antes ainda dos conselhos, é formada
a Sociedade Brasileira de Medicina Veterinaria (SBMV), a mais antiga
entidade corporativa profissional no pais, fundada em 9 de junho de
1920, na cidade do Rio de Janeiro.

Uma das principais atuagdes do medico veterinario, relacionado
a producdo de alimentos, refere-se a inspecdo agropecuaria federal.
Quadro formado tradicionalmente por agrénomos e médicos
veterinarios, atualmente também composto por quimicos, farmacéuticos
e zootecnistas lotados no Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA).

De acordo com o Sindicato Nacional dos Fiscais Agropecuarios
Federais, a profissdo j& existe ha mais de 140 anos, mas s6 foi
oficializada em 2000, em decorréncia do movimento dos profissionais
em atuacdo. Os fiscais atuam, por exemplo, na area de produgdo de
alimentos, nas empresas agropecuarias e agroindustriais, entre as quais
as empresas:

De bebidas;

De produtos de uso veterinario;

De natureza farmacéutica, biol6gica e de embelezamento;
De alimentagdo animal,

De aviacao agricola;

Produtoras de agrotdxicos e afins;

Produtoras de fertilizantes e corretivos agricolas.

Estdo sob o crivo dos fiscais todos os abatedouros, frigorificos
industrias de pescado, laticinios e entrepostos de ovos e mel, e também
as empresas de classificagdo e padronizacdo animal e vegetal;
igualmente, os entrepostos de processamento de frutas, as empresas
produtoras de semente e mudas, as produtoras de embrides e sémen, 0s
laboratérios de diagnostico sanitario e fitossanitario, as distribuidoras de
insumos agropecuarios, de sementes e mudas e o credenciamento de
campos de producao.

De acordo com o Ministério da Agricultura, sobre a inspecdo de
alimentos de origem animal “a transformacdo de animais em alimentos
traz riscos de contaminacdo dos produtos devido a microrganismos,
que estdo presentes nos animais, e as condicdes de higiene durante o

142



processamento”.> Por esse motivo é necessaria a inspecao sanitaria pelo

Fiscal Federal Agropecuério, cuja formacdo deve ser a de médico
veterinario.

3.1.3 Aengenharia de alimentos

Em “Challenges facing food engineering”, Saguy et al (2013, p.
333)™ afirmam que a engenharia de alimentos surge nos Estados Unidos
e Europa na década de 1950 com o objetivo de atender as demandas da
indastria de alimentos, sob a influéncia da engenharia agricola e
engenharia quimica. Na América Latina os programas de engenharia de
alimentos surgem mais tarde, na década de 1960, sob influéncia dos
programas europeus e estadunidenses. A “época de ouro” da engenharia
de alimentos, segundo os autores, se deu nas décadas de 1970 e 80,
quando a demanda por esses peritos era bastante grande. A engenharia
de alimentos é uma érea de conhecimento, portanto, fruto da demanda
da industria alimentar por profissionais formados especialmente para
pesquisar o processamento de alimentos.

O primeiro curso de engenharia de alimentos foi instalado na
América Latina em 1966, com a Faculdade de Tecnologia de Alimentos
da UNICAMP®. Esse curso, sob a direcdo de André Tosello®’, era um
curso pleno com trés departamentos, o de Ciéncia de Alimentos,
Tecnologia de Alimentos e Engenharia de Alimentos. De acordo com
informacdes da Associacdo Brasileira de Engenheiros de Alimentos
(ABEA), podem-se apontar duas razdes que levaram a implantagdo
desse curso. Primeiro, a constatacdo de um déficit energético alimentar.
A partir do Estudo Nacional de Despesa Familiar (ENDEF), identificou-
se que mais de dois tercos das familias brasileiras tinham um consumo

% Ppé4gina do Ministério da Agricultura. Segdo Inspecdo de Produtos Animais/DIPOA
consumidor. Disponivel em < http://www.agricultura.gov.br/animal/dipoa/dipoa-consumidor >
Acesso em 05/01/2016.

% sam Saguy é professor do Institute of Biochemistry, Food Science and Nutrition, da The
Hebrew University of Jerusalem; R. Paul Singh é professor de engenharia de alimentos na
University of California; Tim Johnson trabalha na companhia Pepsico; Peter J. Fryer é
professor de engenharia quimica, da The University of Birmingham; Sudhir K. Sastry é
professor de engenharia agricola da The Ohio State University.

%% Reconhecido pelo Governo Federal através do Decreto 68644 de 21/05/1971 (BRASIL,
1971).

" André Tosello foi um dos fundadores e o primeiro presidente da Associagio Latino-
Americana de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (ALACCTA), em 1966, Participou em 1967
da criagdo Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA). Foi também
o fundador e primeiro diretor da Faculdade de Tecnologia de Alimentos (FTA), da Unicamp,
em 1966, a primeira do género na América latina.
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de energia alimentar abaixo das recomendagfes internacionais, com
déficit médio de 400 calorias por brasileiro (LEVY, 2006). A segunda
motivacao foi a necessidade de formar profissionais na area para atender
a demanda da industria de alimentos e formar uma base para incentivar
0 Seu crescimento no pais que, ainda embrionaria na época, contava
apenas com as marcas Nestlé, Swift, Cica, Etti e Sadia, as quais
dominavam o mercado alimenticio nacional. E importante lembrar que é
nessa época que acontece a formagéo do parque industrial brasileiro.

A ABEA ([20--]) define a profissio como “uma area de
conhecimento especifica capaz de englobar todos os elementos
relacionados com a industrializacdo de alimentos, e que pode atravées do
profissional com esta formagdo, potencializar o desenvolvimento deste
ramo em todos 0s niveis; seja na formacao de profissionais, no subsidio
a elaboracdo de politicas, nos projetos de pesquisa, na atuacdo dentro
das empresas do setor, como na colaboracdo a preservagéo da saude
publica (normatizacao técnica, orientagdo e fiscalizagdo)”.”

O curso de formagdo desses profissionais é multidisciplinar,
abrangendo disciplinas provenientes das ciéncias exatas (matematica
aplicada, fisico-quimica, termodindmica e operagdes unitarias) e das
ciéncias bioldgicas (bioquimica, microbiologia, nutricio e matérias
primas). Essas areas sdo importantes, segundo instrugdes da ABEA,
para que os profissionais compreendam as propriedades dos alimentos
(composicdo, bioquimica, microbiologia e caracteristicas sensoriais,
como sabor, textura e aroma) e as técnicas e processos de
beneficiamento, tratamentos térmicos, biotecnologia e emprego de
ingredientes e matérias primas. Esses conhecimentos devem ser
combinados para “promover a correta interagdo entre processo X
alimento, visando o controle das condigbes que proporcionam 0s
padrdes de qualidade desejados; a evolucdo de técnicas tradicionais; e a
viabilizagdo de produtos inéditos no mercado” (ABEA, [20--]). O
objetivo, ou prop6sito, da engenharia de alimentos é, entdo, desde sua
criacdo, atender as demandas da indistria de alimentos em sua busca
pela inovacédo.

A lei n° 5194 de dezembro de 1966 (BRASIL, 1966) e a
Resolugdo 218 de 29/06/1973 do CONFEA (1973) regulamentam a
profissdo de engenheiros, arquitetos e agrénomos, abrangendo todas as
modalidades dessas areas, incluindo a engenharia de alimentos. A lei
caracteriza o exercicio profissional como de interesse social e humano e
especifica as atividades que o engenheiro devera empregar na sua

%8 ABEA, disponivel em <http://www.abea.com.br/principal.php> Acesso em 01/11/2013.



profissdo, assim como determina as responsabilidades do CONFEA e
CREA (Conselho Regional de Engenharia, Arquitetura e Agronomia),
entidades que devem atender aos interesses publicos relacionados as
profissdes citadas.

O desempenho das atividades referentes a industria de
alimentos aborda as etapas de “acondicionamento, preservacao,
transporte e abastecimento de produtos alimentares, seus servicos afins e
correlatos” (BRASIL, 1966).

O CONFEA ¢ uma autarquia federal especial, cuja fungéo é a
de fiscalizar e regulamentar o exercicio ético e legal da profissdo em
prol da sociedade. “Nao se pode, portanto, confundir com a defesa os
interesses individuais e coletivos dos profissionais (fungdo reservada aos
sindicatos) e com a fiscalizagdo do uso e ordenamento do solo urbano,
liberacdo de alvards ou embargo da construgdo de obras irregulares
(papel legalmente atribuido as prefeituras municipais)” (SANTOS, [20--
]). Os CREAS sdo também autarquias federais especiais, mas com
jurisdigdes individuais em cada Estado da Federacdo. Existem 4.978
engenheiros de alimentos filiados a0 CONFEA®. Os estados com maior
concentracdo de engenheiros de alimentos filiados sdo: S&o Paulo
(1986), Minas Gerais (499) e Goias (485). O CREA de Santa Catarina
tem 165 filiados.

Outras associacGes de classe importantes e historicamente
ligadas a formacdo no campo de producdo de alimentos (ndo s
engenharia, mas também ciéncia e tecnologia) sdo a Associacao
Brasileira de Engenheiros de Alimentos (ABEA) e a Sociedade
Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA), sediada no
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL) em Campinas/Sao Paulo.
Ambas as instituicbes foram fundadas com apoio de André Tosello, que
também influenciou na criagdo do primeiro curso de Engenharia de
Alimentos na UNICAMP em 1966.

Outra normatizacdo importante na area de engenharia de
alimentos sdo os paragrafos 59 e 60 da lei 5.194 de dezembro de 1966
(BRASIL, 1966), que exige a inscricdo de empresas relacionadas a area
de engenharia nos CREASs correspondentes bem como seus responsaveis
técnicos. Essa regulamentacdo é importante, pois garante a incorporacdo
de engenheiros nos quadros técnicos de empresas ligadas “a produgdo
técnica especializada, industrial e agropecuaria, [que] é atribuicdo dos

®CONFEA: Dados disponiveis em
<http://ws.confea.org.br:8080/EstatisticaSic/ModEstatistica/Pesquisa.jsp?vw=ProfTitulo>
Acesso em 01/1/2013.
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profissionais da Engenharia, Arquitetura e Agronomia”, conforme Art.
7° da Lei n.° 5.194/66.

A historia da formagdo da engenharia de alimentos se confunde
com a da ciéncia e tecnologia de alimentos, pois a implementacdo do
primeiro curso de engenharia de alimentos veio a prop6sito da criacéo
da faculdade de tecnologia de alimentos da Unicamp, como destacamos,
onde havia, além do departamento de engenharia de alimentos, os de
ciéncia de alimentos e o de tecnologia de alimentos. Os dois ultimos, no
entanto, voltados para a pés-graduagdo, e ndo para a formacao béasica
(graduacéo). A estrutura da faculdade dedicava a formacdo em nivel de
graduacdo exclusivamente a engenharia de alimentos e a especializagdo
em nivel de mestrado e doutorado as demais areas. Esta estrutura
reforca 0 reconhecimento e a delimitagcdo das atribuices entre essas
areas.

Na UFSC o curso de graduacdo de engenharia de alimentos
inicia-se j& em 1979, enquanto o curso de mestrado inicia-se somente
em 2000, e em 2003 em nivel de doutorado (SOUZA; FERREIRA,
2014). J4 o curso de graduagdo em ciéncia de alimentos da UFSC inicia
suas atividades no primeiro semestre de 2009 (UFSC, 2012) e o curso de
pés-graduagdo em 2010 (UFSC, 2011). Esse histdrico mostra certa
preponderancia da engenharia de alimentos com relacdo a ciéncia e
tecnologia de alimentos, ao menos no inicio desse processo. Tal fato
talvez seja fruto da especificidade da engenharia, mais ajustada a
demanda inicial do mercado, a instalacdo de indUstria de alimentos. A
ciéncia e tecnologia de alimentos tém uma formacdo mais ampla e
voltada para um mercado mais recente, que se inicia na década de 1970
e € orientada para o enriquecimento nutricional e para a criacdo de
novos produtos confluentes com a demanda do mercado consumidor do
alimento saudavel.

3.1.4 Ciéncia e tecnologia de alimentos

De acordo com o disposto no site da Sociedade Brasileira de
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos (SBCTA, 2015), a historia da
ciéncia e tecnologia de alimentos se confunde com o desenvolvimento
da indistria de alimentos no Brasil. Do mesmo modo que a engenharia
de alimentos, ela é fruto da demanda de mercado (industrial). A propria
criacdo da SBCTA se confunde com a cria¢do dos cursos de engenharia



de alimentos por André Tosello (nota 52), na formacdo inicial da
Sociedade Latino Americana de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
André Tosello ao voltar ao Brasil cria a SBCTA e em seguida é
convidado pelo reitor da Unicamp a fundar a primeira faculdade de
ciéncia e tecnologia de alimentos (FEA) no Brasil (UNICAMP, [20--]),
0 que aconteceu em 1968. E, portanto, o inicio da formag&o em ciéncia
e tecnologia de alimentos e também em engenharia de alimentos,
conforme veremos no item “engenharia de alimentos”.

E dificil distinguir as especificidades da ciéncia e tecnologia de
alimentos da engenharia de alimentos. Sdo raros os relatos sobre a
formacdo dessas disciplinas de forma separada. No entanto, de acordo
com o Institute of Food Technologists (IFT), a ciéncia e tecnologia de
alimentos abarcam a engenharia de alimentos, bem como outras areas
como biologia, quimica e bioquimica. A ciéncia de alimentos estuda as
caracteristicas dos alimentos para melhorar os produtos alimenticios,
portanto os aspectos fisicos, microbiolégicos e quimicos na formagédo
dos alimentos, com intuito de aperfeicoar nutricionalmente o produto
alimenticio. A tecnologia de alimentos dedica-se a pesquisar a variedade
de propriedades e composi¢cdes dos alimentos, com intuito de
desenvolver novos e tecnoldgicos produtos (IFT). J& a engenharia de
alimentos dedica-se mais aos estudos dos processos de producdo dos
alimentos e menos a constituicdo dos mesmos.

A ciéncia e tecnologia de alimentos, como disciplina cientifica,
inicia-se na Inglaterra em 1931, com a criagdo da Society of the food
Industry (REBOLLAR, 2004, p. 30). Outras institui¢cbes similares foram
criadas no mesmo periodo como no Canadd a Food and Nutrition
Group, em 1937; nos Estados Unidos, em 1939 o IFT, que promove a
publicacdo da revista Food and Technology desde 1947; na Espanha em
1939 a Seccion de Fermentaciones Industriales del Instituo Santiago
Ramén e Cajal de Investigaciones Biologicas que em 1967 passou a
chamar-se Instituto de Fermentaciones Industriales. No Brasil a primeira
faculdade ligada a producdo industrial de alimentos foi a FEA de
Campinas, SP. Esta faculdade ainda hoje possui um curso de engenharia
de alimentos em nivel de graduacdo® iniciado em 1968 e cujos cursos
de ciéncia de alimentos e tecnologia de alimentos, em nivel de pos-
graduacdo iniciaram em 1969, resultado do convénio com a Organizagdo
das NacGes Unidas. Na UFSC, uma das universidades estudadas, o curso
de ciéncia de alimentos foi criado em 2009, no Centro de Ciéncias

% Sjte da FEA: http://www.fea.unicamp.br/apresentacaograd.html
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Agrérias (CCA), onde fica também a agronomia, e ndo no Centro
Tecnoldgico (CTC), onde fica a engenharia de alimentos.

3.1.5 Nutrigo

O surgimento da nutricdo em forma de centros de pesquisas e
em forma de politicas de nutri¢do acontece no século XX, com base nos
conhecimentos acumulados principalmente nos anos entre guerras
mundiais, periodo em que a associacdo entre nutrientes e salde fica
sistematicamente mais evidente — ver capitulo 1. Nesta se¢do ndo
apresentarei novamente o surgimento da nutricdo, o que fizemos no
capitulo 1. Queremos destacar, no entanto, alguns eventos do
surgimento da nutri¢do enquanto disciplina académica.

No Brasil a nutricdo surge no periodo de modernizagdo
econbmica no pais que se da a partir da década de 1930. Como na
histéria mundial da nutricdo, em que as primeiras descobertas
sistematicas se processam nos periodos de modernizacdo, o surgimento
da mdo-de-obra urbana (ndo produtora de alimentos, como o0s
trabalhadores agricolas) aponta para o problema do abastecimento de
alimentos nas cidades e principalmente para os trabalhadores
assalariados. Surge, assim, a necessidade de oferecer maior suporte ao
trabalhador para garantir a alimentacdo minima e adequada, a partir
principalmente do setor de salde. Neste periodo surgem os primeiros
hospitais publicos e, com eles, também a preocupacdo com a
alimentacdo do trabalhador, em termos de fornecer a quantidade de
energia didria necessaria para manté-lo forte e produtivo (COSTA
1999).

No final da década de 1930 esses debates se fortaleceram e
geraram a instituicdo, em 1940, do salario minimo, que deveria
satisfazer a necessidade de alimentos do trabalhador (BRASIL, 2007).
No entanto, isso ndo ocorreu e a solucdo do Estado foi a de instituir o
Servigo de Alimentagdo e Previdéncia Social (SAPS), criado no Rio de
Janeiro pelo decreto presidencial n® 2.478 de 5/8/1940, érgao destinado
a execucdo de parte da politica social do Estado, vinculado ao Ministério
do Trabalho, Industria e Comércio. O SAPS foi o primeiro 6rgdo de
politica de Alimentacdo instituido no Brasil. O intuito era auxiliar a
politica trabalhista de Getllio Vargas através de acBes que viessem a
assegurar condigdes de alimentacdo e higiene dos segurados dos



Institutos de Aposentadorias e Pensdes, subordinados ao ministério ao
qual se vinculavam.

A fungdo do SAPS era “baratear o preco dos alimentos, criar
restaurantes para o0s trabalhadores e fazer com que as empresas
fornecessem alimentos para seus trabalhadores
em seus proprios refeitorios.” (BRASIL, 2007). Outras politicas foram
propostas como a Comissdo Nacional de Alimentacdo (CNA) em 1945 e
o Plano Nacional de Alimentacdo em 1952, que estabeleceu “a atencdo a
nutricdo materno infantil, a criacdo do programa da Merenda Escolar e a
assisténcia ao trabalhador”. A visdo incorporada nestas politicas
considerava a desnutricdo o maior problema relacionado a alimentagéo,
sendo este o foco das atuagOes. Até da década de 1980 perdurava essa
visdo, que segundo a cartilha de formacdo de profissionais de nutrigdo
(BRASIL, 2007), muda para uma visdo mais ampla, de promogdo da
salide apds aquele periodo.

Interessa-nos ressaltar aqui que o investimento nessas politicas
fez surgir no Brasil a demanda por profissionais ligados a nutricéo.
Nesse momento, porém, a pratica do nutricionista era subordinada a
pratica médica, sendo que a formacdo desse profissional ndo ocorria,
ainda, em nivel superior, mas técnico. A profissao relacionada a nutrigdo
estava dividida entre os profissionais de nivel técnico, os dietistas, que
auxiliavam na érea clinica, tal como os enfermeiros; e médicos
nutrélogos, profissionais de nivel superior, sendo a area da nutricdo uma
especializacdo dentro da medicina. Tal configuracdo gerava uma relagéo
de subordinacéo entre o dietista e 0 médico nutrdlogo (COSTA, 1999, p.
07), que levou a uma disputa por espaco, ja que aquele tinha formacéo
na area de nutricdo e, muitas vezes, discordava das concepgfes médicas
deste.

Costa (1999) defende que a visdo do dietista trazia uma
concepcdo preventiva a salde publica, em funcdo principalmente do
acompanhamento de familias de baixa renda nos programas
governamentais de assisténcia. Ja a visdo do nutrélogo da época era
vista como uma pratica conservadora, de medicina clinico-fisioldgico,
baseada na cura da doenca ja instaurada com base em medicacGes
industrializadas, sendo que o alimento seria parte do tratamento
curativo.

Vasconcelos (2002) acrescenta a esse embate o fato de que
mesmo entre os médicos nutrélogos existiam diferentes vertentes, sendo
uma mais tradicional voltada para a area clinica apenas, na atengdo aos
doentes; e outra vertente mais progressista, na qual se encontra, por
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exemplo, Josué de Castro — médico e intelectual brasileiro importante
nas discussdes sobre fome no Brasil e na América Latina — e cuja
perspectiva voltava-se para uma concepcdo ligada as politicas publicas
de garantia a alimentacdo e combate a fome e a desnutrigdo
(VASCONCELOS, 2002) *.

Na América Latina o primeiro curso de formacdo dos
profissionais dietistas surgiu na Argentina, em 1926, e, em 1939
conquistou o nivel universitario (ABN, 1991). O primeiro curso para
formagdo de nutricionistas no Brasil foi criado em 1939 no Instituto de
Higiene de S&o Paulo (atual Curso de Graduagdo em Nutricdo do
Departamento de Nutricdo da Faculdade de Salde Puablica da
Universidade de S&o Paulo). Em 1940, tiveram inicio 0s cursos técnicos
do Servico Central de Alimentacdo do Instituto de Aposentadorias e
Pensbes dos Industriarios (IAPI), os quais deram origem, em 1943, ao
Curso de Nutricionistas do Servigo de Alimentacdo da Previdéncia
Social (SAPS), atual Curso de Graduagdo em Nutri¢cdo da Universidade
do Rio de Janeiro - UNI-RIO (VASCONCELOS, 2002, p. 130).

Cabe ressaltar que na sua primeira fase estes cursos eram
técnicos de formacdo de dietistas. Segundo Bazé (1977), a partir da
década de 1950, o dietista na América Latina passou a ser designado de
nutricionista-dietista, como uma adaptagdo da terminologia usada nos
Estados Unidos da América do Norte (EUA), pais em que eram
formados os dois profissionais, o dietista e o nutricionista, com func¢des
independentes e bem delimitadas.

Na América Latina até a década de 1960 os esforgos de
formacdo de nutricionistas concentraram-se na preparacdo de dietistas
para trabalhar em instituicGes hospitalares (ARIZA, 1992). No Brasil,
diferentemente, de acordo com Santos (1988), além da préatica
hegemonica, voltada a area clinica, em funcéo das politicas publicas de
combate a desnutricdo e de atencdo ao trabalhador, a profissdo voltou-se
também para a prestacdo de servigos assistenciais como, por exemplo, 0
referido SAPS.

Em 1952 o0 movimento entre 0s cursos de
dietistas/nutricionistas de nivel técnico, bem como com o apoio da
Associagdo Brasileira de Nutricdo — fundada em 1949 — inicia a luta
pelo reconhecimento do curso de nutricdo em nivel de ensino superior,
através do encaminhamento de pedidos oficiais ao Ministério da

6 Este artigo de Vasconcelos (2002) apresenta uma discussdo mais aprofundada sobre os
debates, disputas e imprecisdes na formagdo da disciplina de nutricdo enquanto curso
universitario superior.



Educacdo. Tal reinvindicacdo sé é aceita e homologada através do
Parecer n° 265, de 19 de outubro de 1962, pelo entdo Conselho Federal
de Educacéo (CFE).

A formagdo superior de nutricionistas manteve-se restrita a sete
cursos universitarios até a década de 1970, quando ocorreu o explosivo
aumento do ensino superior no pais, a partir da Reforma Universitaria
instituida pela lei 5.540 de 1968 (BRASIL, 1968), a qual incrementou a
formacdo profissional em todos os cursos da area de saude. Nesse bojo,
0 curso de nutricdo da UFSC inicia suas atividades em 1980 em nivel de
graduaco, e em 1997 em nivel de pés-graduacio®.

3.2 Estrutura do Campo cientifico (curriculos e disciplinas)

Apresentamos inicialmente um histérico e conformagéo das
disciplinas para situd-las no debate e para evidenciar que suas estruturas
sdo resultado de lutas por reconhecimento, por divisdo de conhecimento
e por legitimacdo. Ficou evidente que algumas formacGes sdo mais
parecidas do que outras, embora estejam no mesmo campo da producdo
de alimentos; que a especializacdo e divisdo das disciplinas acompanha
e a0 mesmo tempo produz, num movimento dial6gico, as tendéncias de
consumo e mercado, as quais acabam por conformar disciplinas voltadas
para determinadas demandas.

Assim, vimos que as disciplinas Agronomia e Medicina
Veterinaria tém historias proximas e sua divisdo desde cedo é bastante
evidente, ficando, grosso modo, estabelecida entre produgdo agricola
destinada a agronomia e a produgdo agropecuaria destinada a medicina
veterindria. As disciplinas engenharia de alimentos e ciéncia e
tecnologia de alimentos também tém um histdrico bastante préximo e
sua distingdo estd mais evidentemente atrelada as demandas do mercado
industrial: primeiramente mais voltadas a infraestrutura de producédo
industrial e a implementacdo de sistema de controle higiénico sanitarios
pela engenharia de alimentos e, mais recentemente, a producdo de
inovagdo de alimentos com a inclusdo dos conhecimentos nutricionais,
biolégicos e quimicos, pela ciéncia e tecnologia de alimentos. Do
mesmo modo a nutricdo tem sua formacao histérica fortemente ligada a
outra disciplina, a medicina, que ndo pertence diretamente ao campo de

82 Informacdes retiradas do site do curso. Disponivel em < http://ppgn.ufsc.br/sobre-o-
curso/apresentacao/> Acesso em 05/01/2016.
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producdo de alimentos. A propria nutricdo envolve-se com o campo dos
alimentos a partir de sua independéncia da medicina, quando passa a
dedicar-se também aos estudos sobre promocéo da saude baseados no
desenvolvimento de conhecimentos nutricionais e propriedades dos
alimentos, ndo mais apenas atrelados a area clinica-curativa.

A formacéo das disciplinas académicas em foco ndo se da, no
entanto, da mesma maneira no Brasil e na Bélgica. Ao apresentarmos a
formacéo da agronomia, introduzimos o assunto da instituicao curricular
das disciplinas, que acontece de forma distinta na Europa, em geral, e
também na Bélgica, marcando duas configuragdes do campo. A seguir
caracterizamos essas disciplinas tomando como base a andlise dos
curriculos dos cursos, nos dois paises, e nos detendo no que chamamos
de divisdo do trabalho. Veremos que a organizacdo das disciplinas é
influenciada por diferentes forcas e articulagbes que se estendem pelas
lutas individuais dos profissionais e suas organizagcdes de classe, €
também, de modo mais global, pela organizacdo politica e econdmica
caracteristica de cada pais e regido.

Quadro 8 - Mapa ilustrativo de Liege e Floriandpolis
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3.2.1 O Campo no Brasil

Para compreender a divisdo das areas de estudos e disciplinas
no Brasil, seguimos as orienta¢fes da Capes, 6rgao ligado ao ministério
da educacdo, e do CNPQ, 6rgdo ligado ao Ministério de Ciéncia e
Tecnologia, pois sdo os dois 0rgdos que orientam e organizam esta
estrutura nas universidades brasileiras.

A organizagio das Areas do Conhecimento, na tabela Capes,
apresenta uma hierarquia em quatro niveis, do mais geral ao mais
especifico, abrangendo nove grandes areas nas quais se distribuem as 48
areas de avaliagdo da CAPES. Estas areas de avaliagdo, por sua vez,
agrupam &reas do conhecimento, subdivididas em subéareas e

especialidades:

Quadro 9- Quadro da estrutura de divisdo das conhecimento de conhecimento

- 1° nivel - Grande Area: aglomeracdo de diversas areas do
conhecimento, em virtude da afinidade de seus objetos, métodos
cognitivos e recursos instrumentais refletindo contextos sociopoliticos
especificos;

-2° nivel — Area do Conhecimento (Area Baésica): conjunto de
conhecimentos inter-relacionados, coletivamente construido, reunido
segundo a natureza do objeto de investigagdo com finalidades de ensino,
pesquisa e aplicagOes praticas;

- 3° nivel - Subdrea: segmentacdo da area do conhecimento (ou area
béasica) estabelecida em funcéo do objeto de estudo e de procedimentos
metodoldgicos reconhecidos e amplamente utilizados;

- 4° nivel - Especialidade: caracterizacdo tematica da atividade de
pesquisa e ensino. Uma mesma especialidade pode ser enquadrada em
diferentes grandes areas, areas basicas e subareas.

De acordo com essa delimitacdo, as disciplinas estdo divididas
em nove (09) Grandes &reas, quarenta e nove (49) Areas do
conhecimento e oitenta e trés (83) subareas que se desdobram em muitas
especialidades®. A partir dessa divisio de disciplinas da Capes,
identificamos quais sdo as disciplinas relacionadas a producdo de

% Quadro de 4&reas e subérea do conhecimento da Capes. Disponivel em <

http://www.capes.gov.br/avaliacao/instrumentos-de-apoio/tabela-de-areas-do-conhecimento-
avaliacao> Acesso 13-02-2016
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alimentos e como estdo classificadas. As disciplinas envolvendo a
producdo de alimentos estdo inseridas em trés grandes A&reas:
Engenharias, Ciéncias da salde e Ciéncias agrérias.

Quadro 10- Estrutura das Areas de Conhecimento onde se inserem 0s cursos
ligados a producéo de alimentos

eEngenharia Quimica

Engenharias
8 eEngenharia de Alimentos

Ciéncias da eNutricdo
Saude eNutricdo e Dietética

eCiéncia e Tecnologia de Alimentos
eMedicina Verterindria
eAgronomia

Ciéncias
Agrarias

Dentro da grande area Engenharias a disciplina “engenharia de
alimentos” ¢ uma subarea da engenharia quimica; a nutricdo se divide
em nutricdo e nutricdo dietética; e as ciéncias agrarias comportam trés
disciplinas, a ciéncia e tecnologia de alimentos, a medicina veterinaria e
a agronomia.

De acordo com as Diretrizes Curriculares Nacionais para
Cursos de Bacharelado e licenciatura (de agora em diante referidos
como DCNs) do MEC (BRASIL, 2010), a educagdo superior “ocupa
papel estratégico na construcdo social brasileira, mas sua efetividade
pode ser comprometida se ndo houver sintonia entre a oferta educativa e
as demandas sociais e profissionais” (p. 03). Para fazer convergir a
oferta educativa e as demandas sociais e profissionais é preciso diminuir
a “extrema pulverizacdo das denominagdes”, pois elas dificultam a
identificagdo de “perfis formativos sintonizados a realidade social e
econdmica”. Seguindo essa constatacdo o MEC langa os Referenciais
Curriculares Nacionais dos Cursos de Bacharelado e Licenciatura
(2010), cuja principal fungdo é a “a facilidade de identificagdo de cursos
e vocagOes para 0s jovens que buscam 0 ensino superior; para 0s pais,
professores e gestores educacionais, uma melhor compreensdo do



alcance da educacdo superior; para 0 mundo do trabalho, uma melhor
identificag@o de profissionais e suas formagdes.” (MEC, 2010, p. 03).
Nessa referéncia, o MEC propde uma convergéncia de
nomenclaturas que pode ou ndo ser adotada pelas instituicdes de ensino
superior, mas que ao ser assumida facilita alguns tramites burocraticos,
sendo um desses os processos de intercambio e mobilidade estudantil.
Essa proposta se reflete também nos intercdmbios internacionais indo ao
encontro com o que vem sendo proposto principalmente na Europa. No
se trata aqui, adverte o MEC, de uma estrutura de curriculo minimo,
como os da Europa. Respeita-se as DCNs ja estabelecidas, mas essa
simplificacdo das nomenclaturas auxilia inclusive na identificagdo das
identidades dos cursos e das institui¢fes de ensino.
A adogdo da convergéncia de denominagdo tem
diversas consequéncias positivas para 0 processo
educacional.  Possibilita a percepcdo de
identidades entre diversos cursos oferecidos por
diferentes instituicbes ou mesmo por grandes
instituicdes, em diferentes localidades. Com isso,
contribui para facilitar 0s processos de
intercdmbio e mobilidade estudantil. (...) Essa
tendéncia, cabe registrar, vem se intensificando no
mundo todo, em especial nos paises integrados ao
Espaco Europeu de Educacdo Superior, em vias
de se constituir. A construgdo da Lista de
Convergéncia vem sendo acompanhada com
interesse pelas autoridades desses paises. (MEC,
2010, p.05).

Essa proposta de convergéncia insere-se num debate global
sobre o papel do ensino superior em meio a um mercado globalizado e
em face as demandas governamentais, conforme declarado pelo
documento do MEC (2010), exemplificado pelo extrato do referido
texto, acima exposto. Discutiremos esse tema a partir da segdo
“Processo de Bolonha”, ainda neste capitulo.

Dentro das DCNs propostas pelo MEC, os nomes dos cursos de
graduacdo em licenciatura e/ou bacharelado diminuiriam sensivelmente,
de aproximadamente 800 (oitocentos) para 97 (noventa e sete) nomes de
cursos. Os cursos estdo agrupados em trés grandes areas, ciéncias exatas
e da terra; comunicagdo e artes e humanidades. Abaixo apresentamos
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aproximadamente o nOmero de cursos listados pelo MEC e a
consequente reducéo proposta®:

* Ciéncias exatas e da terra: de 163 para 32

» Comunicagdo e artes: 257 para 28

* Humanidades: 419 para 49

Nessa proposta de convergéncia de nomenclaturas as cinco
disciplinas tratadas nesta pesquisa nao se alteraram.

3.2.2 O Campo na Bélgica

Na Bélgica existem apenas 21 cursos de graduagdo definidos
pela Federagdo Valonia-Bruxelas®. Além disso, a graduagéo é dividida
em ciclos: primeiro ciclo bésico, segundo ciclo profissionalizante e
terceiro e ultimo ciclo, equivalente a uma especializagdo no Brasil. Essa
especializacgdo funciona como um mestrado e, assim sendo, 0s cursos de
graduacdo tém duracdo prevista de 5 anos (e ndo de 4 como no Brasil).
A quantidade de &reas de especializagdo dos cursos de graduacao
assemelha-se aos titulos de graduagdo do Brasil — e é organizado em
cada universidade, assim como no Brasil. Para compreender melhor essa
estrutura, daremos o exemplo do ensino de engenharia. N&o existem
varios cursos de engenharia, cada um voltado para uma area especifica,
mas apenas o curso de engenharia e tecnologia. Dentro deste curso, no
terceiro ciclo o aluno escolhe a area de especializacdo, que entdo se
assemelha as diferentes engenharias que se tem no Brasil.

Na Bélgica a especializacdo em Ciéncia de Alimentos (em nivel
de graduacdo) estd associada a ciéncia veterindria e as ciéncias
agrondmicas. Na regido da Val6nia, especificamente na Universidade de
Liége (ULG), objeto da pesquisa, essas areas estdo relacionadas as
faculdades de Medicina Veterinaria e a Faculdade Agrobiotec. E
importante explicar que a Agrobiotec era uma universidade autbnoma e
voltada a agronomia, e na medida em que foi sendo incoporada a ULG

% Os dados sio aproximados, pois ndo encontramos no documento, a mensuracéo exata do
namero de nomes de cursos listados, apenas o numero de propostas nomes de cursos. Assim,
foi procedida a contagem a partir da planilha disponivel pelo documento do MEC. Disponivel
em < http://portal.mec.gov.br/consulta-publica/apresentacao> Acesso em 06/01/2016.

% Site disponivel em http://www.enseignement.be/index.php?page=0&navi=2 Acesso em
24/07/2015.



mudou seu perfil para bio engenharia com énfase nas ciéncias
agrondmicas.

O percurso da Agrobiotech inicia em 1860, quando foi fundada
como Instituto Agricola, focado nos estudos de ciéncias agrondmicas e
bioldgicas. Em 1861 aconteceu a abertura oficial do curso de engenharia
agricola, com formacdo em trés anos e ao final do século XIX
acrescenta-se mais um ano destinado a especializacdo em ciéncias
florestais, ciéncias quimicas agricolas, ou ciéncias agronémicas.

Segundo contasta-se na pagina da Faculdade, em 1929 outras
transformagdes marcaram sua histéria. Seguindo o fluxo da “evolugéo
cientifica, académica e social mundial”, o instituto passa a ser chamado
de Instituto Agrondmico do Estado. Décadas mais tarde, em 1965, muda
novamente, agora para 0 status de faculdade, sendo chamada de
Faculdade de Ciéncias Agrondmicas do Estado. No contexto da Unido
Europeia, passa a se chamar Faculdade Universitaria de Ciéncias
Agrondmicas de Geambloux, em 1994. A (ltima transformagéo ocorreu
em 2009, apds “a aproximagdo com a ULG para criar uma academia
Val6nia-Europa” (Bélgica, 2014), formando-se a faculdade Agrobiotech
de Geambloux, integrada a ULG.

Para melhor compreensdo da organizacdo do ensino na
Bélgica, apresenta-se um quadro explicativo baseado na estrutura de
ensino da Universidade de Liége, dos ciclos da graduacdo e da parte
final, a especializagéo.
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Tabela 2 - Estrutura de ensino superior Universidade de Liége

Faculdades

Faculdade de Medicina Veterinaria

Ciclos

Faculdade Agro-bio-tec

1°. Ciclo - Bachelier Je Medicina veterinaria basica

e Bioengenharia

—3anos e Arquiteto paisagista,
e A arquitetura da paisagem
2°. - Master — e Ciéncias Clinicas Ciéncias Agrarias

especializacdo (nivel |  Satde Pblica (onde encontra-se a

graduacdo) 1 a2
anos.

Ciéncia dos Alimentos)

Quimica e Bioengenharia

Ciéncia e Tecnologia do Ambiente
Manejo de florestas e areas naturais
Ciéncias Agrarias e Industrias

Doutorado/mestrad | Doutorado:

o complementar

e Clinicos: pets e cavalos;

e Animais de producéo;

e Ciéncia de Alimentos: doencas
infecciosas e parasitarias; morfologia
e patologia; producédo animal;
ciéncias funcionais.

Mestrado complementar®®:

o Protecdo das culturas tropicais e subtropicais

o Gestdo de recursos animais e vegetais em areas
tropicais

Economia e Sociologia Rural
Desenvolvimento, Meio Ambiente e Comunidades
Gestao de riscos naturais

Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

Ciéncia e gestdo ambiental em paises em
desenvolvimento

e Recursos hidricos

¢ Biotecnologia e Biologia Aplicada

Fonte:  Quadro

produzido com base nas informagdes

obtidas no sitt da Universidade de Liége®.

% A denominagdo dada ao nivel que seria o equivanete ao doutorado na Agrobioteh é “masters de especialization”.
%7 Disponivel em < https://www.ulg.ac.be/cms/c_5000/en/home> Acesso em 24/07/2015.
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Esta estrutura insere o ensino sobre producdo de alimentos nos
Gltimos anos da graduacdo, nas chamadas masters (2°. ciclo), e ndo no
primeiro bachalier (1°. ciclo), que ¢ um ciclo de formagdo bésica. O
profissional que pretende trabalhar na &rea de producdo de alimentos
entdo deve seguir a graduacdo basica em medicina veteriniria ou em
bioengenharia. A partir disso pode especializar-se, nos masters, em salde
publica, que envolve seguranca de alimentos, ou em ciéncias agrarias e
bioengenharia na area de industria.

Quadro 11- Disposicao dos cursos ligados a producad de alimentos na ULG

Graduacao (1°. Ciclo) Especializacdo (2°. Ciclo)
Medicina Veterinaria Saude Publica (inspecéo)
Bioengenharia Agronomia

Agronomia industrial
Bioengenharia

Verifica-se que a estrutura académica das disciplinas é bastante
diferente da estrutura brasileira. Os cursos em nivel de graduagéo, ligados
a producdo industrial de alimentos, estdo relacionados apenas a agronomia
e a veterinaria, que, como vimos, sdo as duas disciplinas tradicionais no
campo de producdo de alimentos.

O curso de veterinaria inicia-se na universidade de Liége em
1969%, mas a estrutura, como vimos, foi totalmente reformulada na
década de 1990. Agrobiotech passou a integrar a Universidade de Liége
em 2009%. As transformacdes ocorridas a partir da década de 1990 no
ensino superior na Bélgica ndo sdo um caso particular. Ele se insere no
contexto de transformacdes e adequagbes ocorridas em funcdo da criacdo
da Unido Europeia, processo que ficou conhecido como Declaragdo de
Bolonha ou Processo de Bolonha (ALMEIDA FILHO & COUTINHO,
2011). O Processo de Bolonha é um acordo firmado entre os paises
membros da Unido Europeia com o objetivo de homogeneizar os sistemas
de ensino de modo a torna-los equivalentes, facilitando o intercambio
académico e também de mao-de-obra. Esse acordo teve impacto também
em outros paises ndo europeus, incluindo América Latina e Brasil.
Discutiremos mais detidamente esse processo na préxima secdo. Por ora,
para fechar a analise do curriculo dos cursos é preciso apresentar as

% Disponivel no site <http://www.facmv.ulg.ac.be/amv/> Acesso em 04/01/2016.
% Disponivel no site <https://www.ulg.ac.be/cms/c_281060/fr/gembloux-agro-bio-tech> Acesso
em 04/01/2016.
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discussdes sobre o ensino de nutricdo na Bélgica. Falamos que o ensino
de ciéncia e tecnologia de alimentos e engenharia de alimentos esta
atrelado aos cursos de veterinaria e agronomia, ficando, entdo, faltando
esclarecer sobre o lugar da formagdo da nutricdo nessa estrutura de
ensino.

Note-se que a disciplina nutricio ndo aparece no quadro da
estrutura académica em Liége. Isso porque ndo ha curso de nutricdo na
universidade de Liége, e nem na Bélgica. Os cursos de farmécia e de
fisioterapia apresentam cadeiras de nutricdo em seu curriculo e sdo 0s
mais proximos da formagdo em nutricdo, e ainda assim, dentro do campo
da medicina.

Assim como no Brasil, houve e ainda hd muitas lutas e
contradigBes na formacdo do curso de nutricdo em nivel superior na
Bélgica. Para melhor compreender a questdo do ensino de nutrigdo na
Bélgica é importante fazermos alguns esclarecimentos sobre o seu sistema
de ensino. Na Bélgica os cursos superiores sdo divididos em cursos
académicos e cursos profissionalizantes (haute ecole, na Bélgica, ou
cursos técnicos no Brasil), assim como no Brasil. Existem cursos
profissionalizantes na area de nutri¢do, os cursos de dietistas, assim como
eram chamados no Brasil até a década de 1970, conforme vimos. Assim,
ndo existe 0 curso académico de nutricdo, bem como a profissdo ndo é
reconhecida como uma profissdo de nivel universitario. A diferenca entre
niveis universitario ou profissionalizante envolve uma avaliacdo
financeira, uma vez que o profissional universitario tem um salario mais
elevado (embora a desigualdade salarial ndo seja tdo profunda como no
Brasil, ainda assim, ha uma diferenciacdo salarial), mas também de status.
O curso universitario confere um diferencial em relacdo ao
profissionalizante. Por exemplo, nessa area o profissional de nivel técnico
é prestador de servico engquanto o académico é um pesquisador, com um
status mais elitizado.

O curso profissionalizante de dietista € um curso com menor
carga horaria que o académico e ndo envolve pesquisa e extensdo. A
profissdo é voltada para a area médica, na prescricdo de dietas no auxilio
do tratamento de doencas que demandem alimentacdo restritiva, assim
como a profissao de dietista no Brasil até o final da década de 1970.

Existe, no entanto, um movimento entre os médicos interessados
na area de nutricdo de pressdo nos 6rgdos responsaveis para a
incorporacdo do curso de dietista em nivel universitario. Os profissionais
responsaveis por esta pressdo S40 0S MesSMOSs responsaveis pela
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organizacdo de cursos de especializacdo em nutri¢do, realizados em
parcerias entre pesquisadores de diferentes universidades. Este curso é o
de especializacdo em nutricdo, mas para médicos ja formados. O curso
envolve, além da Universidade de Liege — de onde fala o entrevistado —,
as universidades de Lovaina e Bruxelas.

Discutiremos mais detidamente as articulages em torno da
nutricdo enquanto disciplina académica, bem como das demais disciplinas
aqui estudadas, apontando as constru¢Ges da divisdo do campo de
alimentos no capitulo 4, onde apresentaremos as analises das entrevistas.
Por ora, para elucidar as interferéncias politicas e econémicas nha
conformacdo das disciplinas, apresentarei uma breve introducdo ao tema
do processo de Bologna.

3.3 Processo de Bologna: reestruturacao universitaria e as
reverberagdes no Brasil

A estrutura universitaria europeia apresenta histdrica, cultural e
economicamente em cada pais a sua peculiaridade, formando uma
pluralidade de modelos universitarios. Essa heterogeneidade nunca foi
objeto de debate, a ndo ser por ocasido da formacdo da Unido Europeia,
principalmente a partir da década de 1990, quando mais do que um acordo
econbmico, a articulagdo dos paises do bloco passou a intensificar os
acordos relacionados as chamadas “quatro liberdades”: livre circulagido de
mercadorias, de servicos, de pessoas e de capitais .

Nesse processo as politicas de educacao passaram a fazer parte da
pauta das politicas europeias, em direcdo ao que Lima et al. (2008)
apresentam como uma educagdo supranacional, com destaque para a
politica de ensino superior. Essa politica, com forte incentivo do Banco
Mundial (BM), da Organizacdo para a Cooperacdo e Desenvolvimento
Econbmico (OCDE) e da Organizacdo das NagOGes Unidas para a
Educacdo (UNESCO), refere-se a criagdo “de uma politica educacional
supranacional, comum aos estados-membros da Unido, com vista a
construgdo de um ‘espaco europeu de educacdo superior’” (LIMA et al.,
2008, p. 9).

Tal politica de educacdo baseou-se no modelo de educacdo
superior denominado anglo-americano: “[que] emerge em toda a sua

70 Histéria da Unido Europeia. Disponivel em  <http://europa.eu/about-eu/eu-
history/index_pt.htm> Acesso em 07/01/2016.
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expressao, seja em termos estruturais, seja em termos de regulacéo e de
competitividade, e, até, de hegemonia linguistica, com o inglés e a cultura
anglo-americana como referéncias centrais” (LIMA et al. 2008, p. 9-10).
Esse modelo é caracterizado pelo direcionamento da formag&do académica
as demandas do mercado, voltando-se assim mais para pesquisas praticas
do que pesquisas fundamentais.

A Declaragio de Bolonha (UNIAO EUROPEIA, 1999), assinada
pelos paises membros em 1999, confere o “reconhecimento” do
conhecimento como um fator de integracéo e desenvolvimento econdémico
do bloco:

A Europa do Conhecimento é agora por todos
reconhecida como um factor imprescindivel ao
crescimento social e humano, um elemento
indispensavel a consolidagdo e enriquecimento da
cidadania Europeia, capaz de oferecer aos seus
cidaddos as aptiddes necessarias para enfrentar os
desafios do novo milénio, a par com a consciéncia
de partilha dos valores e de pertenca a um espago
social e cultural comum. (UNIAO EUROPEIA,
1999).

A Declaragdo foi o referenciamento por todos os paises da Unido
Europeia da Declaracdo da Sorbone, assinada em 1998, por Franga,
Alemanha, Itdlia e Reino Unido, onde objetiva-se a construcdo de um
espac¢o académico unificado:

A declaragdo da Sorbonne de 25 de Maio de 1998,
apoiada nestas consideracdes, realcou o papel
fulcral das universidades no desenvolvimento das
dimensdes culturais na Europa. Deu grande
importancia a criagdo de uma area dedicada ao
ensino superior como sendo o caminho crucial para
promover a circulagdo dos cidaddos, as
oportunidades de emprego e o desenvolvimento
global do Continente. (UNIAO EUROPEIA, 1999).

As principais metas colocadas na Declaracdo para os primeiros
dez anos previam realizar todas as alteracdes consideradas necessarias
para uma integracdo minimamente eficiente. Dentre 0s objetivos
estabelecidos na Declaracdo, destacamos dois: a adogdo de sistemas de
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equivaléncia dos cursos universitarios e a adocdo da estrutura académica

baseada em duas fases, ou ciclos.

e “Adop¢do de um sistema com graus académicos de facil equivaléncia,
também através da implementacdo, do Suplemento ao Diploma, para
promover a empregabilidade dos cidadaos europeus e a competitividade
do Sistema Europeu do Ensino Superior;

e Adopcdo de um sistema baseado essencialmente em duas fases
principais, a pré--licenciatura e a pés-licenciatura. O acesso & segunda
fase deverd requerer a finalizacdo com sucesso dos estudos da primeira,
com a duragdo minima de 3 anos. O grau atribuido ap6s terminado a
primeira fase devera também ser considerado como sendo um nivel de
habilitagdes apropriado para ingressar no mercado de trabalho Europeu.
A segunda fase devera conduzir ao grau de mestre e/ou doutor, como em
muitos paises Europeus. ” (UNIAO EUROPEIA, 1999).

Destacamos estes dois objetivos, pois é a partir deles que a
estrutura académica belga reorienta-se para o formato de ciclos, conforme
relatado na se¢do anterior. Além das mudangas estruturais, essa politica de
integracdo promove também créditos para a mobilidade dos estudantes
para realizarem seus estudos, completamente ou em parte, em outros
paises que ndo o de origem.

Mas o objetivo central parece ser o de “promover o Sistema
europeu de educagéo superior em todo o mundo” (LIMA ET AL. 2008, p.
13). Tal objetivo é abordado na Declaracdo em termos de eficiéncia e
competitividade do bloco, sendo um dos objetivos principais “promover a
competitividade do Sistema Europeu de Ensino Superior” (UNIAO
EUROPEIA, 1999). A referida competitividade esta fortemente atrelada a
“rivalidade 'euro-americana’ no que a educacao superior e a ‘economia do
conhecimento’ se referem” (LIMA et al. 2008, p. 13).

Cabe ressaltar que na andlise de Lima et al. (2008) esse & um
processo liberalizante voltado para a competicdo de mercado, em relagédo
a outros paises e blocos econdmicos. E uma estratégia de fortalecimento
do bloco, mas que enfraquece a soberania dos Estados individualmente no
que diz respeito a sua autonomia na organizacdo do ensino.

Essa influéncia internacional na estruturacdo do ensino superior é
verificada na formulagdo das politicas de educacao superior no Brasil. De
acordo com Lima et al.(2008) e Silva (2008), as reformas de 1968, no
periodo de ditadura militar, tinham inspiragdo norte-americana, voltando-
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se para a formacdo instrumental para o mercado. No periodo de
redemocratizacdo, as reformas de Estado procedidas na década de 1990
foram de inspiragdo liberal, facilitadas pelo Banco Mundial, com vistas ao
mercado global. Essas alteracdes progressivamente levaram a criacdo do
Plano Nacional de Educacdo Superior que, dentre outras medidas, em
2007 cria o Programa de Apoio aos Planos de Reestruturacdo e Expansdo
das Universidades Federais (REUNI).

O REUNI surge no governo Lula também com uma visdo
estratégica de mercado internacional. Ele abre a oportunidade para a
reestruturacdo das InstituicGes Federais de Educacgdo Superior, que veem a
oportunidade de apresentar propostas que visem incorporar a estrutura
curricular tanto norte-americana como europeias’™ (LIMA et al., 2008;
SILVA, 2008; COSTA, 2014). Esse programa tem como pano de fundo
estimular a adesdo de uma nova proposta de universidade, mais parecida
como o modelo proposto pela Declaragdo (LIMA et al. 2008, p. 23),
através de repasses financeiros as universidades que cumprirem as metas
previamente estabelecidas com o Programa.

A influéncia do Processo de Bolonha ndo é direta. Esta vem no
fluxo dos debates internacionais sobre educagéo e sobre o papel do ensino
superior no desenvolvimento social e econdmico dos paises no século
XXI. O Plano Nacional de Educagdo do MEC apresenta novas diretrizes
para a educacdo superior no pais, com o objetivo de compatibilizar a
politica da educagdo aos planos de governo, destacando a ampliagdo do
namero de vagas e a interioriza¢ao da universidade.

O documento que apresenta 0 REUNI aponta como sua meta
principal a “elevagdo gradual da taxa de conclusdao média dos cursos de
graduacdo presenciais”. (MEC, 2007, p. 04). Nao menciona, no entanto,
nenhum modelo de reestruturacdo universitaria. Pelo contrario, estabelece
que o repasse financeiro é atrelado ao projeto proposto em cada
universidade, respeitando assim a autonomia e identidade individual de
cada instituicdo de ensino superior:

E importante ressaltar que 0 REUNI n&o preconiza
a adocdo de um modelo Unico para a graduacao das
universidades federais, ja que ele assume como
pressuposto tanto a necessidade de se respeitar a
autonomia universitaria, quanto a diversidade das
instituicdes. (BRASIL, 2007, p. 04).

71 Embora a tendéncia do modelo anglo-americano seja forte, as influéncias do modelo europeu
sd0 ainda presentes, arguementam Lima et al. (2008).
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O REUNI preconiza, no entanto, a mobilidade estudantil como
uma caracteristica essencial na profissionalizacéo atual, no plano nacional
e internacional:

A mobilidade estudantil emerge como um
importante  objetivo a ser alcancado pelas
instituicbes participantes do REUNI ndo s6 pelo
reconhecimento nacional e internacional dessa
pratica no meio académico, mas fundamentalmente
por se constituir em estratégia privilegiada de
construgdo de novos saberes e de vivéncia de outras
culturas, de valorizag&o e de respeito ao diferente. O
exercicio profissional no mundo atual requer
aprendizagens multiplas e demanda interse¢do com
saberes e atitudes construidos a partir de
experiéncias diversas que passam a ser, cada vez
mais, objeto de valorizagdo na formagdo
universitaria. (BRASIL, 2007, p. 05).

Lima et al. ao abordarem o projeto chamado Universidade Nova,
primeiro projeto de reforma do ensino universitario, que apresenta uma
estrutura de ensino baseada em ciclos e que foi elaborado a prop6sito do
REUNI, mostra que tal proposta ndo é uma cépia da estrutura de ensino
superior norte-americana ou europeia, mas que tem inspiracdo em ambas.
A proposta da Universidade Nova, proposta pela Universidade Federal da
Bahia (UFBA), sugere a estruturagdo dos cursos em trés ciclos:
Bacharelado Interdisciplinar (1° Ciclo); Formacéao Profissional (2° Ciclo);
Pds-Graduacdo (3° Ciclo). Um pouco diferente, portanto, da estrutura
proposta pela Declaracdo de Bolonha, em que a graduacao é feita em dois
ciclos. A divisdo, no entanto, promove a possibilidade de
profissionaliza¢do no segundo ciclo, voltado mais diretamente ao mercado
de trabalho. Enquanto a carreira académica é continuada no terceiro ciclo
no modelo Universidade Nova.

As discussfes sobre a Universidade Nova parecem nao ter muita
repercussdo apés 2007, ano de apresentacdo dos projetos aplicados ao
REUNI. Poucas universidades aderiram, ou compartilharam a proposta da
UFBA. A prépria UFBA oferece cursos de bacharelado interdisciplinar,
com curriculo baseado em ciclos, mas mantém 0s cursos na estrutura
‘tradicional””®. A Universidade Federal do ABC-SP (UFABC), por outro
lado, fundada em 2005 — criada em meio ao debate da universidade nova

"2 Disponivel em < https://www.ufba.br/cursos> Acesso em 07/01/2016.
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—, apresenta uma estrutura totalmente voltada para os bacharelados
interdisciplinares divididos em Bacharelados em Ciéncia e Tecnologia e
Bacharelados em Ciéncias e Humanidades”. Discussdes sobre novos
modelos de universidade estdo presentes também na revista da SBPC, que
analisam ndo somente os modelos implantados, mas também apresentam
guestionamentos sobre 0s objetivos do ensino superior e sobre como fazer
para que alcance exceléncia tanto para o mercado de trabalho como para a
carreira cientifica e em inovagao e tecnologia’.

Essas discussdes sobre a estrutura curricular e pedagdgica das
universidades constituem um debate global. Debate que a partir do final
da década de 1990 apresenta questionamentos sobre os objetivos das
instituicbes de ensino superior e seu papel no século XXI. O principal
assunto abordado é a compatibilidade das formagdes superiores e das
demandas de mercado, o que inclui o debate sobre a relacdo entre
Universidade e setor privado. Essa abordagem traz de fundo o debate
sobre ciéncia e tecnologia no quadro da “Sociedade do Conhecimento”,
em que a inovagdo é ponto de pauta imprescindivel tanto para o
desenvolvimento econbémico dos Estados, ou blocos econdmicos, como
para o crescimento do setor privado. Esses debates se refletem na atuacdo
profissional, tanto na formagdo dos novos egressos dos cursos superiores,
como no papel e atuagdo dos profissionais que estdo nas universidades, ou
seja, professores e pesquisadores e sua relagdo com o mercado de
trabalho. Esses debates surgem nas entrevistas realizadas para esta
pesquisa, de maneira enfatica. Uma das questes levantadas durante as
entrevistas focou o financiamento da pesquisa nas universidades. Este
assunto envolve discussBes éticas sobre a autonomia cientifica, por um
lado, e o aproveitamento dos conhecimentos desenvolvidos nas
universidades para o mercado de trabalho privado, por outro. Voltaremos
este tema no préximo capitulo.

" Disponivel em < http://prograd.ufabc.edu.br/cursos> Acesso em 07/01/2016.

™ Sugerimos trés artigos recentes que discutem a tematicas. A entrevista com o projeto UFABC,
Luiz Bevilaacqua. Disponivel em < http://www.jornaldaciencia.org.br/as-iniciativas-para-a-
universidade-do-futuro/> Acesso em 07/01/2016. E o artigo da entdo presidente da SBPC,
Helena. “Que universidade queremos”. Jornal da Ciéncia, versdo impressa, edi¢do 764, dezembro
2015. Disponivel em < http://www.jornaldaciencia.org.br/que-universidade-queremos/> Acesso
em 07/01/2016. E ainda o artigo de Vivian Costa, “Ensino Superior pede reformas urgentes”.
Jornal da Ciéncia n°® 752, 31/01/2014 Disponivel em < http://www.jornaldaciencia.org.br/ensino-
superior-pede-reformas-urgentes/> Acesso em 07/01/2016.
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3.3.1 Curriculos e suas demarcacfes

Os curriculos dos cursos sdo os balizadores do trajeto da
formacéo universitaria. Eles apresentam os temas e as disciplinas que
devem ser oferecidas e o trajeto que os alunos terdo como, por exemplo, a
guantidade de semestres ou trimestres, o periodo em que deve fazer o
estagio curricular, caso seja exigéncia do curso, entre outras coisas. Mas 0
curriculo demonstra também o perfil do curso, ou, como se refere o
Sistema Nacional de Avaliacdo do Ensino Superior (SINAES) (BRASIL,
2009), a énfase do curso.

No desenvolvimento do SINAES, criado em 2004, estabelece-
se em 2007 a necessidade de apresentacdo do Projeto Politico Pedagbgico
(PPP) e do curriculo do curso como pré-requisitos a implementagdo de
novos cursos, bem como & renovagdo de cursos ja estabelecidos, pois
fazem parte da ‘“organizacdo didatico-pedagdgica” que todo curso
universitario deve ter. Isso porque de acordo com a politica do SINAES, o
PPP e o curriculo do curso devem seguir as Diretrizes Curriculares
Nacionais para cursos de graduacdo, os DCNs (delineadas pelo MEC), e
deve também demonstrar qual é o objetivo formativo do curso, deixando
claro qual é o perfil de egressos que quer formar. Além disso, exige a
apresentacdo de metas para a aproximacgdo do curso com as necessidades
regionais e locais, no sentido de adequar as instrucGes propostas pelas
DCNs as demandas regionais e locais (BRITO, 2008).

Nos chama atencao nesse processo, e considerando as discussdes
feitas na secdo anterior sobre concepgdes de Universidade, a chamada
pelo MEC (através do SINAES) para a adequagdo ao mercado e as
necessidades nacionais, regionais e locais. Essa exigéncia vai ao encontro
do que discutimos anteriormente sobre a necessidade de maior integracéo
entre universidade e o mundo fora dela. Relagdo que segundo Santos e
Almeida Filho (2008) é necessaria também para garantir certa autonomia
(autonomia ligada a demanda) da universidade. Interessa-nos aqui esse
debate para nos auxiliar na analise dos curriculos dos cursos de
graduacéo.

O SINAES é implementado em 2004 no ambito dos debates
apresentados anteriormente sobre o reconhecimento do ensino superior
como instrumento competitivo estratégico num periodo de globalizagédo
econbmica e do reconhecimento do proprio conhecimento como
instrumento estratégico. O objetivo do SINAES ¢é responder a demanda

" Lei n°10.861 (BRASIL, 2004).
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proveniente da “emergéncia de um mercado educacional globalizado”
(BRASIL, 2009), pois de acordo com o exposto na publicacdo de 2009, as
reformas neste nivel educacional apresentam, por um lado, um:

Aumento crescente das demandas e da
competitividade. Por outro lado, a globalizacdo
educacional e a internacionalizagdo  do
conhecimento, em resposta aos desafios da
globalizacdo econdmica, trazem consigo o enorme
desafio de a educagdo superior conciliar as
exigéncias de qualidade e inovagcdo com as
necessidades de ampliar o acesso e diminuir as
assimetrias sociais. (BRASIL, 2009, p. 23).

Nesse contexto, de acordo com o SINAES (BRASIL, 2009) as
principais medidas recaem sobre a avaliacdo e regulacdo do ensino
superior. Isso porque tais medidas envolvem as principais demandas de
reformas orientando-as para “0 aumento do aparato normativo, a énfase
nos resultados ou produtos e o0 uso de instrumentos que produzam
informacbes objetivas e que permitam a comparacdo e a ampla
divulgacdo para os publicos interessados” (BRASIL, 2009, p.24). Os
debates sobre o papel do ensino superior e sua adequagdo as demandas
globais, geraram fundamentalmente dois modelos de avaliacéo, ligados a
fungdo dada ao ensino superior por cada Estado. Essas funcdes estdo
ligadas as concepgdes presentes nos dois modelos, o modelo anglo-
americano e o modelo francés e holandés. De acordo com o SINAES
(BRASIL, 2009) o modelo anglo-americano volta-se para “questdo da
eficiéncia ou ineficiéncia das instituicdes em se adaptarem as novas
exigéncias sociais, entendendo que a Educagdo Superior funciona como
fator de incremento do mercado de trabalho” (BRASIL, 2009, p. 24).
Logo, tais diretrizes orientariam em consequéncia, um modelo de base
quantitativa, ou “regulatoria”, baseada em “mecanismos de controle,
regulacdo, fiscalizacdo e prestacdo de contas”. Perspectiva oposta ao
modelo francés-holandés, voltado para a “discussdo do sentido ou da
existéncia das instituicbes de ensino superior (IES) na sociedade;
entendendo que estas tém ‘‘fungées multiplas”; que o conhecimento
produzido no interior delas, além de ser requisitado como forca
produtiva, também é um instrumento de cidadania, em sua pluralidade,
em sua diversidade. ” (BRASIL, 2009, p. 25). Nesse modelo apresenta-se
um padrio de avaliagdes “formativas, participativas, voltadas aos
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processos, as diversidades indentitarias e a complexidade das instituicdes”
(IDEM).

Neste debate sobre os modelos de universidade, o SINAES se
coloca na confluéncia entre os dois. Explica o documento que
anteriormente no Brasil houve programas focados em um ou outro
modelo, mas que o SINAES vem para conjugar o que ha de mais eficaz
nos dois modelos. Os dois programas de avaliacdo anteriores sdo o
Programa de Avaliagdo Institucional das Universidades Brasileiras
(Paiub), de 1993, com uma abordagem considerada integral sobre
avaliacdo, procurando identificar a qualidade do ensino universitario de
modo global; e 0 Exame Nacional de Cursos (ENC), de 1996, com uma
visdo mais quantitativa, cuja avaliacdo estava centrada nos resultados
(produtividade, eficiéncia e controle do desempenho da prestagdo de
contas) dos cursos (SINAES, 2009). A atual perspectiva, a do SINAES,
portanto, apresenta-se como uma confluéncia dos dois modelos mundiais
de avaliagdo universitaria. Seu diferencial com relagdo aos programas de
avaliacdo anteriores é a descentralizacdo dos procedimentos avaliativos,
antes concentrado no MEC. Assim, na concepgdo do SINAES a Comisséo
Especial de Avaliacdo (CEA), busca a:

Articulagdo de um sistema de avaliagdo com
autonomia, que é propria dos processos educativo-
emancipatdrios, e as fungdes de regulacdo, que sdo
inerentes a supervisdo estatal, para o fortalecimento
das funcbGes e compromissos educativos. (...)
[articulando] dimensBes internas e externas,
particular e global, somativo e formativo,
quantitativo e qualitativo e os diversos objetos e
objetivos da avaliagdo. (BRASIL, 2009, p. 91).

A ideia que permeia a necessidade de avaliacdo é a de que, a
partir dela, pode-se mensurar a eficiéncia do ensino superior em formar
egressos condizentes com as demandas globais de mercado; e, mensurar
também a eficiéncia no uso dos recursos destinados as instituicGes de
ensino superior. Estratégia explicitada no Plano Nacional de Educagdo
(PNE), na meta 13, que diz respeito a elevacdo da qualidade do ensino
superior e ampliacdo da propor¢do de mestres e docentes no corpo
docente da educacao superior:

Entre as estratégias para 0 cumprimento dessa meta,
pode-se indicar: aperfeicoar o Sistema Nacional de
Avaliacdo da Educagdo Superior (SINAES),
fortalecendo as acdes de avaliagdo, regulagdo e

169



supervisdo (Estratégia 13.1); induzir processo
continuo de autoavaliagdo das instituicbes de
educacdo superior, fortalecendo a participacdo das
comissdes proprias de avaliagdo, bem como a
aplicacdo de instrumentos de avaliacdo que
orientem as dimensGes a serem fortalecidas,
destacando-se a qualificagdo e a dedicagéo do corpo
docente (Estratégia 13.3); promover a melhoria da
qualidade dos cursos de pedagogia e licenciaturas
(Estratégia 13.4); e elevar o padréo de qualidade das
universidades, visando a realizacdo de pesquisa
institucionalizada de modo articulado a programas
de poés-graduacdo stricto sensu (Estratégia 13.5).
(BRASIL, 2008, p. 44).

Acompanhando essa perspectiva, as DCNs seguem como
parametro de avaliagdo para a elaboracdo dos curriculos dos cursos, pois
embora tenham a prerrogativa da adaptacdo as necessidades regionais e
locais, apresentam-se como um ponto de referéncia avaliativo. Conforme
exposto nas DCNSs:

Os Referenciais Curriculares Nacionais dos Cursos
de Bacharelado e Licenciatura compdem uma das
acOes de sintonia da educagéo superior as demandas
sociais e econdmicas, sistematizando denominagdes
e descritivos, identificando as efetivas formacdes de
nivel superior no Brasil. A cada perfil de formagao,
associa-se uma Unica denominagdo e vice- versa,
firmando uma identidade para cada curso.
(BRASIL, 2010, p.03).

De acordo com as DCNS, os principais efeitos pretendidos com o
programa sdo: facilitar a identificacdo dos cursos e suas vocagdes para 0s
jovens que estdo escolhendo o curso; melhorar a compreensdo do alcance
da educacdo superior pelos professores e gestores; e facilitar, para o
mercado de trabalho, a identificacdo dos profissionais e suas formagoes
(IDEM).

E importante notar que tanto a formagio do PNE como a
organizacdo das DCNs, se da em meio a um debate internacional sobre a
definicdo das profissdes e suas formacfes. Esse € um contexto de
discussdes, de disputas e relacGes de forca. Na prépria apresentacdo das
diretrizes fica evidente a escolna de determinadas disciplinas,
consideradas tradicionais, ou “tradicionalmente consolidadas":
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Os Referenciais privilegiam as nomenclaturas
historicamente  consolidadas, apoiadas  pelas
legislacOes regulamentadoras de profissdes e pelas
diretrizes curriculares para os cursos de graduagdo.
Juntos, compdem um conjunto de descritivos que
apontam: o perfil do egresso, os temas abordados na
formacdo, os ambientes em que o profissional
poderd atuar e a infraestrutura minima recomendada
para a oferta. (BRASIL, 2010)

Nesta analise pretendemos identificar disciplinas ligadas a
producdo industrial de alimentos e as peculiaridades de cada curso e suas
interseccOes. Acreditamos que esta é uma forma de evidenciar as
delimitacbes procedidas entre as disciplinas em meio aos debates sobre o
papel da formacdo superior no contexto de disputas de mercado que
refletem e se refletem nas disputas académicas por legitimacao, status, e
poder.

Apresentaremos as analises em trés setores, sendo o primeiro
relativo a agronomia e a veterinaria; o segundo relativo a engenharia e a
ciéncia de alimentos; e o terceiro relativo a nutricdo. Iremos analisar
primeiro as DCNs de cada curso (aqueles que tém indicagcdo nos DCNs) e
em seguida analisar os curriculos dos cursos no Brasil.

3.3.1.1 Engenharia Agrénoma e a medicina veterinaria

3.3.1.1.1 Agronomia:

O curso de Agronomia (denominagdo dada pelas DCNs) tem o
objetivo de formar profissionais (denominados engenheiros agronomos ou
agrénomos) com perfil generalista, ou seja, que possam atuar em diversas
areas relativas ao manejo sustentavel dos recursos naturais, visando a
producdo agropecudria. Essa generalidade significa que o agronomo por
atuar:

Na administracdo de propriedades rurais; em postos
de fiscalizacdo, aeroportos e fronteiras como agente
de defesa sanitaria; em 6rgaos publicos como agente
de desenvolvimento rural, ou na padronizacdo e
classificacdo dos produtos agricolas; em empresas
de projetos  agropecuarios, rastreabilidade,
certificacdo de alimentos, fibras e biocombustiveis;
em industrias de alimentos e insumos agricolas; em
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empresas que atuam na gestdo ambiental e do
agronegocio; no setor publico ou privado no
controle de pragas e vetores em ambientes urbanos
e rurais; em empresas e laboratérios de pesquisa
cientifica e tecnolégica. Também pode atuar de
forma autdbnoma, em empresa prdpria ou prestando
consultoria. (BRASIL, 2010, p. 09).

Como se pode notar € uma profissdo que permite varias opgdes
de atuacdo. De acordo com as DCNs, esse curso deve formar um

profissional que:

Desenvolve projetos de produgdo, transformagdo,
conservacdo e comercializagdo de produtos
agropecuarios; organiza e gerencia o espago rural;
promove a conservacdo da qualidade do solo, da
agua e do ar. Controla a sanidade e a qualidade dos
produtos  agropecudrios;  desenvolve  novas
variedades de produtos; otimiza tecnologias
produtivas e atua com as politicas setoriais.
Coordena e supervisiona equipes de trabalho;
realiza pesquisa cientifica e tecnoldgica e estudos de
viabilidade técnico-econémica; executa e fiscaliza
obras e servigos técnicos; efetua vistorias, pericias e
avaliagBes, emitindo laudos e pareceres. Em sua
atuagdo, considera a ética, a seguranca € 0s
impactos socioambientais. (BRASIL, 2010, p. 09).

Para alcancar esses objetivos, de acordo com as DCNs, 0s temas
abordados na formacdo devem envolver uma série de disciplinas

multidisciplinares:
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Fisiologia Vegetal e Animal; Genética e
Melhoramento; Constru¢fes Rurais; Topografia e
Cartografia; Manejo e Conservacdo do Solo e da
Agua; Agrometeorologia e Climatologia; Ecologia
Vegetal; Maquinas, Mecanizacdo Agricola e
Logistica; Georreferenciamento e
Geoprocessamento;  Hidraulica, Hidrologia e
Manejo de Bacias Hidrograficas; Zootecnia e
Fitotecnia; Producdo e Sanidade Vegetal e Animal;
Economia e Administracdo Rural, Extensdo e
Sociologia Rural; Pesquisa Mercadolégica e
Agronegocio; Paisagismo; Biotecnologia;
Tecnologia de Produtos Vegetais e animais; Manejo



e Produgdo Florestal; Politica e Desenvolvimento
Rural; Matematica; Fisica; Quimica; Etica e Meio
Ambiente; Ergonomia e Seguranca do Trabalho;
Relagbes Ciéncia, Tecnologia e Sociedade (CTS).
(UFSC, 2010, p. 09).

Verifica-se que o perfil do curso sugerido pelas DCNs é de um
curso voltado para o meio rural, apresentando como sugestdo as tematicas
relacionadas com a gestdo e manejo territorial: Construgdes Rurais;
Maquinas, Mecanizagdo Agricola e Logistica; Extensdo e Sociologia
Rural; Economia e Administracdo Rural; e, Politica e Desenvolvimento
Rural.

O curso nesse perfil é, predominantemente, voltado para a
producdo vegetal, abordando os temas: Topografia e Cartografia; Manejo
e Conservacdo do Solo e da Agua; Agrometeorologia e Climatologia;
Ecologia Vegetal; Georreferenciamento e Geoprocessamento; Hidraulica,
Hidrologia e Manejo de Bacias Hidrograficas; Paisagismo; Manejo e
Producdo Florestal. Com base neste curriculo, cerca de 30% das tematicas
sdo voltadas para o manejo vegetal. No entanto, as DCNs sugerem
também alguns temas relacionados ao manejo animal, apresentando como
sugestdo os temas: Fisiologia Vegetal e Animal; Genética e
Melhoramento; Zootecnia e Fitotecnia; Producdo e Sanidade Vegetal e
Animal; e, Tecnologia de Produtos Vegetais e animais. Dedica, por tanto,
cerca de 20% das tematicas ao manejo animal em conjunto com o vegetal.
O curso tem um perfil de formacdo agricola, ou seja, relacionado ao
cultivo agricola, que se refere a processamentos industriais, mas na
producao primaria.

Além das tematicas especificas do manejo agricola, tem-se
também as tematicas relativas a area de humanidades, composta por 7
disciplinas: (Economia e Administracdo Rural; Extensdo e Sociologia
Rural;  Pesquisa Mercadolégica e  Agronegdcio; Politica e
Desenvolvimento Rural; Etica e Meio Ambiente; e, Rela¢des Ciéncia,
Tecnologia e Sociedade — CTS), que correspondem a cerca de 26% dos
temas sugeridos pelas DCNs.

A abordagem da producdo de alimentos é direcionada a producéo
e gestdo agropecuaria, abordando a producdo de alimentos a partir do
aspecto da producdo primaria. As DCNs abordam a tematica do alimento
saudavel a partir da perspectiva da seguranca de alimentos, no que se
refere a sanidade na producdo agricola. Refere-se também aos aspectos
sustentaveis da producdo coadunando com as preocupacdes mundiais de
sustentabilidade. Veremos que o curso da UFSC aborda essas tematicas,
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mas especifica um padrdo préprio, que inclui a abordagem dos alimentos
saudaveis também sob a perspectiva nutricional.

O curso de agronomia da UFSC foi criado em 1975 e
reconhecido pelo MEC em 1980. O atual curriculo do curso é de 2010. O
objetivo do curso é:

A formacdo do agrébnomo, capacitado para o
exercicio da profissdo e para a pesquisa de novas
técnicas que levam o profissional & solucdo de
problemas ligados ao desenvolvimento das
atividades agropecuérias e, consequentemente, da
producdo agréria nacional. (UFSC, 2010).

As disciplinas adotadas no curriculo obedecem & instrucdo das
DCNs no sentido da formagdo multidisciplinar, adotando disciplinas nas
areas de matematica, biologia, fisica, quimica, mas também voltados para
sustentabilidade, gestdo e contexto socioeconémico.

O curso prioriza uma disciplina chamada Agricultura Familiar,
com carga horéria bastante elevada, principalmente se comparada as
outras disciplinas (216 horas aula). Esta disciplina é voltada para:

A realidade do meio rural e a dindmica do processo
produtivo, considerando-se, também, 0s
componentes  socioecondmicos,  culturais e
ambientais. Interagdo com os produtores rurais.
Vivéncia dos diferentes aspectos positivos e
negativos na rotina didria de uma propriedade
agricola. (UFSC, 2010, p. 05).

A referida disciplina insere-se no curriculo como um fator de
vinculagdo da realidade regional/local a formacdo dos egressos.
Considerando-se que Santa Catarina possui, segundo a Secretaria do
Estado de Agricultura e Pesca, 88,35%° de propriedades com até 50he,
consideradas propriedades familiares, a tematica da agricultura familiar
torna-se importante para a formacdo do agrdbnomo no estado. Esta
disciplina é ofertada na 42 Fase, a partir da qual se introduz as disciplinas
profissionalizantes, que direcionam a formacdo do estudante. As énfases
profissionalizantes sdo 4:

e Dado disponivel em
<http://www.agricultura.sc.gov.br/index.php?option=com_content&task=vie
w&id=17&Itemid=38> Acesso em 11/01/2016.
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e Area 1 — Producio Animal — voltada para a producio animal, apresenta
disciplinas nas diversas areas da producdo animal, incluindo os cuidados
sanitarios.

e Area 2 — Recursos Genéticos e Fitossanidade — voltado para produgéo
vegetal, no que se refere ao desenvolvimento genético e também para
questdes de sanidade.

e Area 3 — Agroecologia — voltada para as tematicas sustentabilidade,
agricultura orgénica entre outras nesse sentido;

e Area 4- Planejamento Integrado e Propriedade Rural — englobando
gestdo econdmica e de recursos da propriedade voltado para sua
multifuncionalidade.

O perfil do egresso formado pelo curso, de acordo com o PPP, é
o de um profissional “comprometido com uma nova agricultura, em
harmonia com o meio ambiente e com os agricultores”. (UFSC, 2010). O
PPP do curso de 2010 é uma atualizagdo do PPP anterior, com base na
Avaliacdo Internacional da Ciéncia e Tecnologia da Agricultura para o
Desenvolvimento (IAASTD), de 2008 e liderada pela FAO, Banco
Mundial, Fundo Global para o0 Meio Ambiente (GEF, da sigla em inglés
Global Environment Facility), Programa das Nac¢des Unidas para o Meio
Ambiente (PNUMA), UNESCO, Programa das Nac¢des Unidas para o
Desenvolvimento (PNUD) e OMS (UFSC, 2010). Nesta reunido discutiu-
se o diagnostico da agricultura mundial, a partir da pesquisa elaborada
pelo BM e pela FAO a partir de 2002. Os resultados relativos ao
desenvolvimento e a sustentabilidade apresentados sdo coerentes com 0s
objetivos estabelecidos pela Avaliacdo do Milénio: “reducéo da pobreza e
da fome, o melhoramento da nutricdo e da salde humana, melhoria da
vida na &rea rural e facilitar o desenvolvimento sustentavel de forma
justa, econdmica, social e ambiental.” (UFSC, 2010, p. 09).
Os objetivos propostos pela IAASTD sdo a inspiracdo da
organizacao do curso. Tais objetivos sdo assim descritos no PPP:
Um crescimento sustentavel para todo o setor
agricola visando alimentar o0 mundo com comida
nutritiva e sadia; melhorar a qualidade da vida no
espaco rural; estimular o crescimento econémico
respeitando os padrfes de seguranca alimentar,
preocupacfes com a saude dos agricultores (ex.:
intoxicacbes por agrotdxicos) e preocupacdes
ambientais (resiliéncia para produzir bens e
servicos, efeitos ndo esperados de fluxo génico de
transgénicos, entre outros), de maneira social,
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econdmica e ambientalmente sustentavel. (UFSC,
2010, p. 09).

A esses objetivos, o curso da UFSC responde com a inclusdo de
disciplinas voltadas para o meio rural, para sustentabilidade, e gestdo
multifuncional da propriedade. Além disso, como vimos, as disciplinas
dos cursos sdo divididas em “conteidos basicos” e “contetidos
profissionais essenciais”, cujo intuito ¢ fornecer “a grande maioria dos
alunos o perfil desejado para o egresso, com a possibilidade de que eles
busquem, ao mesmo tempo e ao longo do curso, conhecimentos mais
proximos dos seus interesses, no ambito do ndcleo de conteddos
profissionais especificos.” (UFSC, 2010, p. 26).

3.3.1.1.2 Medicina Veterinaria

O médico veterinario, de acordo com as DCNs, tem uma
formacdo menos abrangente do que a do engenheiro agrénomo no que se
refere & formacao e atuacao profissionais. 1sso porque, ao contrario desta,
que pode atuar tanto no que se refere a produgdo animal como vegetal, a
medicina veterinaria estd focada na atuacdo referente aos animais. Essa
delimitacdo refere-se a especificacdo da formacéo, voltada para a atuacéo
sobre a salde animal, que envolve a inspecdo sanitaria na producdo de
alimentos de origem animal, ndo sendo, porém a produgdo de alimentos o
foco desta formagao.

O médico veterinario atua na “pratica clinica aos animais em
todas as suas modalidades”, na “atencdo a salde animal e a publica”,
“inspecdo sanitaria e tecnologica dos produtos de origem animal e de seus
derivados”, além disso:

Planeja, executa, gerencia e avalia programas em
salide, epidemiologia, controle e erradicagdo das
enfermidades infectocontagiosas, parasitarias e
zoonoses, do saneamento ambiental, da produgdo e
do controle de produtos biolégicos. Coordena e
supervisiona equipes de trabalho. Em sua atuagdo,
considera a ética, a seguranca e 0S impactos
socioambientais. (BRASIL, 2010, p. 81).

Com base nesse foco de formacdo, esse profissional tem como
ambiente de atuacéo:
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Clinicas e hospitais veterinarios; em
estabelecimentos que processam produtos de origem
animal; em fazendas e estabelecimentos
agroindustriais; na defesa sanitaria animal e em
salde publica nas esferas municipal, estadual e
federal; em industrias de farmacos e produtos
biolégicos de uso veterinario; em centros de
pesquisas no desenvolvimento de biotecnologias.
Também pode atuar de forma autbnoma, em
empresa propria ou prestando consultoria. (Idem).

Os temas abordados na formagéo sao:

Morfofisiologia dos Animais; Biologia Molecular e
Genética; Imunologia; Microbiologia; Parasitologia;
Ciéncias Humanas e Sociais; Economia,
Administracdlo  Rural e  Empreendedorismo;
Patologia Animal; Diagndstico por Imagem;
Farmacologia e Toxicologia; Tecnologia e Inspe¢do
de Produtos de Origem Animal; Clinica Cirdrgica
Animal; Clinica Médica e Terapéutica Animal;
Biotecnologia e Fisiopatologia da Reprodugdo;
Medicina Veterinaria Preventiva e Saude Publica;
Alimentacdo e Nutricio Animal; Criacdo de
Animais Domésticos e Silvestres; Bioética; Etica e
Meio Ambiente; Relagbes Ciéncia, Tecnologia e
Sociedade —CTS [grifo nosso] (BRASIL, 2010,p.
81).

As disciplinas estdo divididas entre disciplinas voltadas para a
compreensdo do organismo animal (de pequeno e grande porte) e para a
compreensdo das doencas dos animais e as que podem infectar os seres-
humanos (zoonoses). Além das disciplinas especificas, apresenta
disciplinas que focam o relacionamento entre ciéncia e sociedade.

O curso de medicina veterinaria dentro desses parametros
destina-se as areas clinica de animais e infectologia veterinaria. A area de
infectologia é a que esta relacionada a producgdo de alimentos no que diz
respeito a inspecdo sanitaria. Por isso, embora seja limitada a producéo
animal, tem uma area de atuacdo bastante abrangente, como vimos acima,
abarcando da criacdo animal, ao abate e producdo de alimentos de origem
animal. O médico veterinario também atua no auxilio dos drgdos de
regulacdo, inspecdo e defesa oficiais. Cabe ressaltar que os aspectos de
ética, meio ambiente e relagcdo ciéncia e sociedade, assim como nas
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diretrizes para a agronomia, estdo aqui presentes, apontando um esforco
na diregdo da “humanizagdo das profissdes”, conforme exposto nas
DCNEs.

O curso de medicina veterindria na UFSC foi criado
recentemente, em 2012. O PPP do curso é de 2014 e insere as instrucGes
das DCNS. A propria formagdo do curso expressa sua conectividade com
as demandas sociais regionais e locais, conforme proposto pelas DCNs,
sendo a criacdo do curso justificada pela demanda da populagdo do
interior do Estado por formagdo nessa area.

O curso de Medicina Veterindria em Curitibanos
contribuira sobremaneira para o desenvolvimento de
uma regido com o menor indice de desenvolvimento
humano (IDH) do estado de Santa Catarina.
Levando-se em consideracdo esse baixo IDH, a
oferta deste curso de graduagdo em Curitibanos-SC
atenderd & demanda educacional, humana e social,
objetivo basico do projeto REUNI do Governo
Federal. (UFSC, 2014, 06).

O curso insere-se no projeto de interiorizagdo da universidade,
seguindo o0 projeto REUNI de expansdo e universalizacdo da
universidade. A formagéo ¢ voltada para “a area de Ciéncias Agrarias no
que se refere a producdo animal e de alimentos, salde animal e de forma
ambientalmente consciente, numa perspectiva de educacdo de exceléncia
plblica e gratuita, contribuindo para o desenvolvimento socioambiental,
econémico e cultural.” (1dem).

Verifica-se que a abordagem da adequacdo do curso as
necessidades regionais é bastante presente, destacando sempre a vocacao
rural da regido, formada principalmente pela producdo agropecuaria
familiar, assim como o curriculo do curso de Agronomia. Essa énfase fica
evidente, também, no extrato do texto, a seguir, “O curso de Medicina
Veterindria da UFSC visa ser referéncia na area de Medicina
Veterinaria, formando profissionais-cidaddos comprometidos com o
desenvolvimento de uma sociedade democrdtica, inclusiva, social e
ambientalmente equilibrada” (UFSC, 2014).

Para atingir os ideais apresentados o curso objetiva fornecer uma
formacgdo “generalista”. Pretende-se que o perfil do egresso desse curso
seja o de “Médicos Veterinarios com um perfil profissional generalista,
humanista, critico e reflexivo”, que possam intervir nos diversos campos
de atuacdo especificos, quais sejam, “salde animal e clinica veterinaria;
saneamento ambiental e medicina veterinaria preventiva, salde publica e

178



inspecdo e tecnologia de produtos de origem animal; zootecnia, producéo
e reproducdo animal e ecologia e prote¢cdo ao meio ambiente” (UFSC,
2014, p. 15).

O curriculo do curso, dividido em 10 fases, para uma formacao
de cinco anos de duracdo, é formado por disciplinas obrigatérias e
optativas. As disciplinas obrigatorias dividem-se em disciplinas técnicas e
disciplinas de integracdo com a sociedade. Tém-se as disciplina
Sociologia Rural, na 22 fase; extensdo rural na 32 fase; e, salde publica na
7* fase, voltadas para a “integracdo com a sociedade”. As demais sdo
destinadas ao ensino técnico. Dentre as disciplinas optativas tém-se a
oferta de disciplinas voltadas apenas para a area técnica.

E um curso eminentemente técnico com poucas disciplinas no
sentido da relac@o entre ciéncia e sociedade. Tem um perfil marcadamente
voltado & criacdo de animais, & clinica aos animais e & inspecao sanitaria.

3.3.1.2 Engenharia de Alimentos e Ciéncia de Alimentos

3.3.1.2.1 Engenharia de Alimentos

O engenheiro de alimentos, de acordo com as DCNs, atua “no
desenvolvimento de produtos e de processos da inddstria de alimentos e
bebidas, em escala industrial, desde a sele¢do da matéria-prima, e
insumos e de embalagens até a distribuicdo e o armazenamento” € N0
“controle e na garantia da qualidade dos produtos e processos”. Em sua
atuacdo deve considerar “a ética, a seguranca e 0s impactos
socioambientais” em suas areas de atuagao:

Em inddstrias de alimentos e bebidas; no segmento
de fornecedores de refei¢cGes; no varejo/redes de
distribuicdo; no projeto e assisténcia técnica de
equipamentos, em empresas de insumos
alimenticios, de aditivos e de coadjuvantes de
tecnologia para a indUstria alimenticia; em empresas
e laboratérios de pesquisa cientifica e tecnolégica.
Também pode atuar de forma autbnoma, em
empresa prépria ou prestando consultoria.
(BRASIL, 2010, p. 38).

A formacdo do engenheiro de alimentos deve abordar os temas
relacionados a quimica, fisica, matematica e biologia, que sdo o0s temas-
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base. E também devem abordar temas relativos & produgdo de produtos

alimentares mais especificamente, tais como Analise Sensorial;

Tecnologia e Processamento de Carnes, Laticinios, Cereais, Vegetais;

Processos de Conservagdo; Embalagens; Toxicologia. E deve também

ater-se a temas relativos a sustentabilidade, como Tratamento de Efluentes

e Disposicdo de Residuos da Inddstria de Alimentos e Etica e Meio

Ambiente. Outro tema apresentado é o da higiéne e sanificacdo e o

controle de qualidade.

E, de acordo com as DCNs, uma formag&o voltada integralmente
para a produgdo industrial de alimentos, no que se refere & producéo de
produtos e processos.

O curso de engenharia de alimentos da UFSC foi criado em 1985
junto ao Departamento de Quimica da UFSC, que estd localizado no
Centro Tecnoldgico (CTC). O objetivo do curso é “dar ao aluno formagéo
profissional capaz de solucionar os problemas que influem no
desenvolvimento da indudstria de alimentos, combinando conhecimentos
da ciéncia e da engenharia, visando atingir um melhor padrdo alimentar
para a populacdo.” (UFSC, 1991, p. 01).

A grade curricular é dividida em disciplinas técnicas do
processamento industrial; disciplinas voltadas para as propriedades
nutricionais dos alimentos e disciplinas voltadas para as analises sanitéria
dos alimentos, além das disciplinas basicas, como quimica, matematica,
fisica e biologia. A partir da 4% fase, a grade curricular disponibiliza
disciplinas voltadas para producdo de alimentos mais especificamente:

o Desenvolvimento de processos industriais: aborda as disciplinas
“Desenho Técnico para Engenharia Quimica”, “Termodindmica para
Engenharia Quimica I”, “Fendmenos de Transferéncia 17, “Operagdes
Unitarias de Transferéncia de Quantidade de Movimento”, “Analise e
Simulag¢do de Processos”, “Processos da Industria de Alimentos”.

o Nutricdo basica: Essa disciplina aborda os seguintes temas: Conceitos
basicos de nutricdo; Calorimetria; Valor nutricional dos alimentos
(proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas, minerais e 4agua);
Alteracdes nutricionais em alimentos industrializados; Necessidades e
recomendacgOes nutricionais; Principais doencas de origem nutricional
no Brasil (Causas e Efeitos) (UFSC, 1991);

e Analise de Alimentos: aborda os “Métodos analiticos e microanaliticos;
Amostragem; Composicdo basica dos produtos alimenticios e seu valor
nutritivo; Glicidios e alimentos glicidicos (mel, cereais e derivados);
Proteinas a alimentos protéicos (carne, leite, ovos, pescados e
derivados); Agua; Minerais; fibra; vitaminas e aditivos” (Idem).
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Disciplinas voltadas para a atengdo ao valor nutricional dos alimentos e
sua informacdes.

e Seguranga de alimentos: aborda as disciplinas “Higiene ¢ Legislagido
de Alimentos; Controle de Qualidade na Indistria de Alimentos;
Acondicionamento e Embalagem para Alimentos; Microbiologia de
alimentos, que se refere ao “Controle Microbioldgico na IndUstria de
alimentos"; Métodos de controle: dindmico e estatico; Microrganismos
das toxinfeccdes alimentares; Nocdes béasicas sobre a aplicacdo do
sistema de analise de risco de ponto de controle (hazard analysis critical
control point - HACCP).

O curso é direcionado para producdo industrial e a grade
curricular disponibiliza vérias disciplinas voltadas a industria de carnes,
pescados e derivados, laticinios, industria de produtos vegetais, além de
oferecer disciplinas voltadas para administracdo e gerenciamento
industrial, como a disciplina “Relagdes humanas”, que aborda a
“personalidade humana; Os grupos e sua dindmica; e, a comunicagao e
seus problemas” (UFSC, 1991) (IDEM).

O curso oferece também, nas disciplinas obrigatérias, duas
disciplinas que abordam a tematica ambiental. A disciplina Engenharia
Ambiental, cujo conteudo aborda “Ciéncia do ambiente; Tratamento de
agua para uso industrial; Tratamento de efluentes; Poluentes atmosféricos
e seu tratamento; Instrumentacdo e analise no controle da poluicéo
ambiental”; e, a disciplina Introdugdo a Engenharia de Alimentos, que
aborda a “Atuacdo do Engenheiro de Alimentos na preservacdo dos
recursos naturais; e, o efeito da tecnologia sobre o equilibrio ecoldgico”
(UFSC, 1991).

O curriculo tem apenas uma disciplina para a o desenvolvimento
de produtos, que é uma disciplina optativa. O objetivo da disciplina é o
“estudo do desenvolvimento de novos produtos; matéria-prima;
composicdo; operagdes unitarias; residuos; embalagem e estimativa de
rendimento e custo; Desenvolvimento de um produto por equipes de
estudantes” (UFSC, 1991).

O curso prevé também como pré-requisito de formacéo, além das
disciplinas presenciais, a realizacdo de dois estagios curriculares
supervisionados, que podem ser realizados em industria ou instituicdo de
ensino e pesquisa, relacionados a area de alimentos (UFSC, 1991).

Verificamos, com base no curriculo do curso, que este tem énfase
nos processos industriais envolvidos na producdo dos produtos
industrializados, mas que seu foco ndo é o do desenvolvimento de novos
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produtos alimenticios. H& também uma énfase na temética da
sustentabilidade, que de acordo com o0s entrevistados é uma forte
tendéncia do mercado. Na engenharia de alimentos esse tema € abordado
a partir do processamento industrial, tanto no desenvolvimento de técnicas
que reduzam o desperdicio de material como para o reaproveitamento dos
residuos.

3.3.1.2.2 Ciéncia e Tecnologia de Alimentos

As DCNSs ndo trazem diretrizes para a graduacdo em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos. Embora na “convergéncia de denominagdes”
realizadas pelo MEC, e apresentadas nas DCNs, conste o Curso Superior
de Tecnologia em Alimentos’’, ndo h&, no entanto, diretrizes para o curso
com essa denominagdo. Portanto, ndo poderemos comparar ou basear
nossas analises nas DCNs para este curso.

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da UFSC foi
criado em 2009. Ele esta inserido no Centro de Ciéncia Agréarias (CCA),
junto com a Agronomia, € ndo no Centro Tecnolégico (CTC) como a
Engenharia de Alimentos. O objetivo do curso é formar profissionais com
um perfil de:

Formagdo humanistica, social, cultural, técnica e
cientifica para respeitar 0s principios éticos
inerentes ao exercicio profissional; exercer sua
profissdo de forma articulada ao contexto social,
entendendo-a como uma forma de participacdo e
contribuicdo social; conhecer métodos e técnicas de
investigacdo e elaboragdo de trabalhos académicos e
cientificos; atuar na pesquisa, desenvolvimento,
selecdo, manipulacéo, producgdo, armazenamento e
controle de qualidade de insumos, aditivos e
alimentos (...). (Perfil do Curso, pagina oficial do
curso).”

"MEC, Convergéncia de denominacdes. Disponivel em <
http://portal. mec.gov.br/dmdocuments/consulta_exatas.pdf>  Acesso  em
12/01/2016.

78 Pagina do curso, se¢do “perfil do egresso”. Disponivel em <
http://cta.ufsc.br/cientista-de-alimentos/> Acesso em 12/01/2016.
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O cientista de alimentos é preparado para atuar em diferentes
areas ligadas a producdo e avaliacdo de alimentos como:

Em orgdos de regulamentacdo e fiscalizacdo do
exercicio profissional e de aprovagdo, registro e
controle de alimentos; atuar na avaliacdo
toxicolégica de alimentos; (...) atuar na pesquisa e
desenvolvimento, selecdo, producdo e controle de
qualidade de produtos obtidos por biotecnologia;
(...) atuar na selecéo, desenvolvimento e controle de
qualidade de metodologias, de reativos, reagentes e
equipamentos;  atuar no  desenvolvimento,
formulacdo, processamento e controle de qualidade
de alimentos, aplicando o conhecimento cientifico e
critico para inser¢cdo de novos produtos e novas
tecnologias no mercado de consumo; formular e
atuar em processos de higienizagdo e sanitizagdo de
inddstrias ou unidades processadoras de alimentos.
(Idem).

Uma das fungdes do cientista de alimentos formado neste curso é
a de “responder os “porqués” sobre os alimentos que ingerimos. por que
sao nutritivos, por que ficam impréprios para o consumo, por que podem
ser toxicos e causar doencas, por que possuem cores e aromas distintos,
e, em ultima andlise, por que nos agradam ou ndo” (UFSC, 2009). No
curriculo do curso, de 2009, o objetivo presentado para a formagédo do
futuro egresso é o de:
Formar profissionais especializados em alimentos,
sob o0s aspectos cientificos, tecnoldgicos,
bioquimicos, higiénico-sanitarios, sensoriais e
nutricionais, com a capacidade de identificar
problemas e formular solugdes para atuar na cadeia
produtiva agroalimentar, desde a fazenda produtora
até a mesa do consumidor mais exigente. (UFSC,
2009).

O curso de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos é dividido em
nove semestres, com disciplinas obrigatérias e optativas. Dentre as
disciplinas encontram-se as de base como matematica, biologia, quimica e
fisica. Também as voltadas as areas de conhecimento do corpo humano,
morfologia vegetal e animal, bem como para processos de producdo de
alimentos. Destacamos algumas disciplinas e sua descricdo conforme o
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curriculo do curso (UFSC, 2009) em cada area para identificar um perfil
do curso e seus contetidos:

3.3.1.2.2.1 Fisiologia humana:

Morfologia Humana: “Anatomia: Introdugdo ao estudo da anatomia.
Aparelho  Locomotor.  Sistema  Nervoso. Sistema  Circulatorio
(cardiovascular e linfatico). Sistema Digestorio. Sistema Urinario.
Sistema Respiratorio. Sistema Reprodutor (masculino e feminino).
Sistema Enddcrino. Histologia: Nog¢bes de microscopia de luz e técnicas
histolégicas. Tecido Epitelial. Tecido Conjuntivo (e variagGes: 0sseo,
cartilaginoso e sangue). Tecido Muscular. Tecido Nervoso. Histologia dos
Sistemas: cardiovascular, linfatico, digestorio, urinario, reprodutor e
endocrino”.

Fisiologia Humana para Ciéncia Tecnologia de Alimentos:
"Homeostase, compartimentos liquidos corporais, dinamica capilar e
edema. Potencial de membrana em repouso e potencial de acdo neural;
musculo esquelético e masculo liso; sinapse; Sistema sensorial:
introducdo geral; sistema somato sensivel; sistema nervoso autbnomo e
juncdo neuro efetora; controle endécrino do metabolismo; sistemas de
controle neural do comportamento ingestivo; sistema enddcrino:
regulacdo da calcemia; regulacdo do equilibrio hidrosalino; sistema
digestdrio: regulacdo da ingestdo dos alimentos e liquidos. Funcdes do
trato gastrointestinal superior (mastigacdo, salivacdo e degluticédo);
motilidade de TGI; secre¢Bes gastricas, hepatica, pacreatica e intestinais;
digestdo e absorcdo dos principais macro e micronutrientes, agua e
eletrélitos contidos na dieta ideal".

Principio de Nutricdo: “Conceitos basicos em Nutrigdo. Valor
nutricional dos alimentos (proteinas, carboidratos, lipideos, vitaminas,
minerais e agua). Guias alimentares. Necessidades e recomendacdes
nutricionais. Biodisponibilidade de nutrientes. Principais doencas de
origem nutricional no Brasil: causas e efeitos.
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3.3.1.2.2.2 Conhecimentos voltados para fisiologia vegetal

Morfo-fisiologia Vegetal: “Tecidos vegetais: meristema, parénquimas,
esclerénquima, epiderme, floema e xilema. Estruturas: flor, fruto,
semente, embrido, raiz, caule e folha. Regulagfes hidricas nas células e
tecidos. Absorcéo de agua. Fotossintese e fotorrespiragéo. Transpiracao.
Crescimento vegetal: germinacdo, juvenilidade, floragdo, frutificacéo,
maturidade e senescéncia. Dorméncia. Fatores de regulacdo enddgena
(fitormdnios) e exdgena (fotoperiodismo, temperatura, andlogos de
fitormonios) do crescimento e desenvolvimento vegetal”.

3.3.1.2.2.3 Conhecimentos voltados para fisiologia animal

Morfo-fisiologia Animal: “Morfo-Fisiologia Animal: formas e func@es
das estruturas macro e microscopicas que compdem 0s 6rgdos e sistemas
dos animais envolvidos na produgdo de alimentos. Anatomia e fisiologia
dos sistemas e seus 6rgdos bem como da estrutura morfofuncional de
tecidos e células que os compdem, com enfoque nas estruturas que sao
responsaveis pelos alimentos de origem animal: desenvolvimento e
crescimento, homeostase e equilibrio hidroeletrolitico  (funcdes
cardiovasculares, respiratoria e excretéria), funcdes de controle: sistema
nervoso, sistema endocrino e neuroenddcrino, importancia do sistema
digestério e a nutricdo na producdo animal, glandula mamaria, sistema
musculoesquelético de aves, bovinos e suinos, formagdo do ovo, visceras
consumidas como alimento”.

3.3.1.2.2.4 Conhecimento voltado para processos e desenvolvimento
de produtos:

Microbiologia de Alimentos: “Microrganismos de interesse na ciéncia e
tecnologia de alimentos. Microrganismos deteriorantes e patogénicos.
Fatores que influem no crescimento e sobrevivéncia dos microrganismos
em alimentos e processos produtivos. Controle de microrganismos em
alimentos, ambientes, manipuladores ¢ equipamentos”.

Operacfes Unitaria Aplicadas aos Processos Agroindustriais:
“Introducdo aos fendmenos de transporte. Estatica e dindmica de fluidos.
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Transferéncia de calor e massa. Agitacdo e mistura de fluidos.
Pasteurizacdo, esterilizacdo. Tipos de evaporadores e suas aplicaces.
Moagem. Extracdo. Separacdo de solidos, liquidos e gases: tamizagdo,
destilacdo, centrifugacdo e filtracdo. Ciclo frigorifico, carga térmica,
resfriamento e congelamento. Secagem de alimentos e tipos de secadores.
Outras técnicas de conducdo e conservagao.”

Bioquimica de alimentos: “Proteinas nos alimentos. Corantes. Agua.
Carboidratos nos alimentos. Vitaminas hidrossollveis. Alimentos de
origem animal e vegetal. ”

A partir da 72 fase as disciplinas sdo mais focadas nos processos
industriais de alimentos como Gestdo da Qualidade na Industria de
Alimentos e Planejamento e Projeto Agroindustrial. O curriculo apresenta
também disciplinas focadas nos diferentes segmentos industriais como
Tecnologia de Cereais, Processos Fermentativos, Tecnologia de Carnes e
Derivados, Tecnologia de Leite e Derivados, entre outras.

As disciplinas optativas acompanham o perfil das obrigatorias,
mas oferecem maior aprofundamento nos temas especificos. Com relagéo
a produgdo de produtos alimenticios, as disciplinas ‘Alimentos Funcionais
e Desenvolvimento’ e ‘Registro de Produtos’, sdao oferecidas nesta
modalidade, bem como ‘Legislacdo Agraria’, ‘Gestdo e Planejamento
Ambiental’, ‘Plantas Condimentares e Medicinais’. O curso oferece
também como optativa a disciplina de ‘Relagdes Humanas’, cujo
conteudo discute “A personalidade humana. Os grupos e sua dinamica, a
comunicagdo e seus problemas” (UFSC, 2009). Tal disciplina é partilhada
com a Engenharia de Alimentos.

No final do curso tem-se o Estadgio Supervisionado, que visa
“Atividades exercidas em empresas ou em laboratorios de departamentos
do curso, promovendo um amadurecimento profissional pela vivéncia,
experimentacao e solucdo de problemas ou desenvolvimento de produtos”
(UFSC, 2009).

3.3.1.3 Nutricéo

De acordo com as DCNs, o Nutricionista atua na nutrigdo
humana tanto de individuos saudaveis quando de doentes:

Atua com a alimentacdo e a nutri¢do de individuos

e comunidades. Trabalha na avaliacdo, diagndstico

e acompanhamento do estado nutricional de
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individuos sadios e enfermos; (...) Em sua atividade
gerencia o trabalho e os recursos materiais, de modo
compativel com as politicas pdblicas de salde. Atua
na promog&o, prevencado, recuperacgao e reabilitacdo
da salde do individuo e da comunidade, primando
pelos principios éticos e de seguranga. (BRASIL,
2010, p. 86).

E uma profissdo abrangente, pois pode atuar em diversos setores:

O Nutricionista atua em atividades de auditoria e
assessoria em restaurantes, refeitérios e bares; na
drea de alimentagdo e de nutricdo de hotéis,
hospitais, clinicas, creches, escolas e institui¢des
asilares; em spa’s; em academias e clubes
esportivos; na industria alimenticia; em laboratérios
de controle de qualidade de alimentos; em unidades
bésicas de saude; em empresas e laboratérios de
pesquisa cientifica e tecnol6gica. Também pode
atuar de forma autbnoma, em empresa prépria ou
prestando consultoria. (BRASIL, 2010, p. 86).

Os temas sugeridos como importantes para a formagdo do
nutricionista podem ser categorizados em trés eixos: 0 da salde humana;
aconselhamento nutricional e producdo de alimentos; e, conhecimentos
relacionados as politicas publicas.

O curso da UFSC, criado em 1979, tem o objetivo de formacdo
de:

Desenvolver nos estudantes a capacidade de
articular os conhecimentos bioldgicos, politicos,
econdmicos e sociais em todas as areas em que a
alimentacdo e a nutricdo sdo fundamentais para
promover e recuperar a salde de individuos e
grupos populacionais, a partir de instrumental
técnico e cientifico. Desenvolver atividades no
campo da nutrigdo e alimentagdo humana, com
percepcdo critica da realidade social, econdmica,
cultural e politica, visando a garantia da Seguranca
Alimentar e Nutricional e do Direito Humano a
Alimentacdo Adequada em nivel individual e
coletivo. (UFSC, 2009).
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O curso esta estruturado em dez semestres, em que Sao
distribuidas as disciplinas obrigatérias e optativas. As obrigatorias estdo
estruturadas de acordo com os eixos identificados nas DCNs, acrescidas
das ligadas a Cultura e Consumo Alimentar, tematica ndo observada
dentro do item “temas abordados” das DCNs. Apresentamos algumas das
disciplinas por eixo e sua descri¢do conforme curriculo do curso (UFSC,
2009):

3.3.1.3.1.1 Saude humana

Anatomia Humana: “Introducdo a Anatomia. Sistema Tegumentar.
Osteologia.  Artrologia. Miologia. Sistema Circulatdrio.  Sistema
Digestivo. Sistema Respiratério. Aparelho GenitoUrinario. Sistema
Enddcrino. Sistema Nervoso.”

Genética Humana Aplicada a Nutricéo: “Bases fisicas e moleculares da
heranca. Mutacdo e mutagénese. Citogenética humana. PadrBes de
heranga. Variacdo na expressdo dos genes. Herangca multifatorial. Erros
inatos do metabolismo. Imunogenética. Farmacogenética. Biotecnologia
na produgdo de alimentos e drogas”.

3.3.1.3.1.2 Aconselhamento nutricional

Avaliacdo Nutricional: “Métodos de diagnéstico nutricional individual e
coletivo: métodos antropométricos, clinicos, bioquimicos, dietéticos e
socio-econdmico-culturais, nos diferentes ciclos de vida (gestantes,
nutrizes, lactentes, pré-escolares, escolares, adolescentes, adultos e
idosos). Conceito e construcdo do sistema de vigilancia do estado
nutricional de comunidades e individuos. ”

Dietoterapia Il — “Terapéutica nutricional de doengas que necessitam de
intervengdo nutricional, tais como: doencas gastrointestinais, renais,
cardiovasculares, obesidade e diabetes mellitus. Prescricdo e elaboracédo
de dietas. Orientacdo alimentar. ”
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3.3.1.3.1.3 Producao de alimentos

Producdo, Distribuicdo e Aquisicdo de Alimentos: “Produgdo,
distribuicéo e aquisicdo de alimentos; compreensdo da cadeia produtiva
alimentar, desde a origem ao consumo. ldentificacdo dos sistemas
agroalimentares e os diferentes modelos produtivos, relacionando-os aos
alimentos com suas diferentes especificidades. ”

Tecnologia de Alimentos Ill: “Educa¢do, Saude, Alimenta¢do e
Nutrigdo: “Contextualizagdo historica de territério em alimentagdo e
nutricdo. Relacéo areas de conhecimento em nutrigdo e territorio. Direito
humano & alimentagdo adequada para a promocao da Salde e Seguranca
alimentar. Conceito, compreensdo e significado de territério e
territorializacdo. O territorio em saude, alimentacao e nutricao”.

3.3.1.3.1.4 Saude Publica

Nutricdo em Salde Publica: “Histérico da atuagdo do nutricionista em
salde publica e sua atuacdo nos diferentes niveis de organizacdo dos
servigos de salide; promogdo e prevencdo em alimentacéo e nutricdo nos
niveis de atencdo em saude; concepcBes de educagdo e a préatica de
educacdo alimentar e nutricional; intervencdo em alimentagdo e nutrigdo
em saude publica”.

Epidemiologia Nutricional: “Magnitude dos distirbios nutricionais em
nivel mundial e no Brasil, com enfoque nas diferentes abordagens do
processo de determinacdo dos problemas nutricionais. Epidemiologia dos
distdrbios nutricionais; caréncias nutricionais especificas e doengas por
excesso. Estudo e aplicag@o de inquéritos socioecondomicos e dietéticos”.

3.3.1.3.1.5 Cultura e Consumo Alimentar

Cultura, Consumo e Padrdes alimentares: “Processo de construcdo dos
saberes referentes a histdria da alimentacéo e sua relacdo com a cultura e
soberania alimentar dos povos. Influéncias culturais na alimentacdo
brasileira”.
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Educacdo, Saude e Alimentacdo: “Contextualizagdo historica de
territério em alimentacdo e nutricdo. Relacdo areas de conhecimento em
nutricdo e territério. Direito humano & alimentacdo adequada para a
promocdo da Salde e Seguranga alimentar. Conceito, compreensdo e
significado de territorio e territorializagdo. O territério em saude,
alimentagdo e nutri¢ao”.

As disciplinas optativas seguem 0s mesmos €ixos e apresentam
ainda outras tematicas como Interacdo Farmacos e Nutrientes,
Enfermagem em Primeiros Socorros, Nutricdo do Atleta e Antropologia
da Alimentacdo. Para a conclusdo do curso é necessario realizar Estagio
Supervisionado em Nutri¢do Clinica, em Saide Publica e em Unidades de
Alimentagao e Nutricéo.

Com base nas disciplinas oferecidas verifica-se que o curso tem
um perfil voltado prioritariamente & salide publica, com cerca de oito
disciplinas exclusivamente nesta tematica, enquanto 0s outros eixos aqui
designados tém de duas a trés disciplinas exclusivas.

3.4  Conclusbes

A construcdo das disciplinas na area de producdo industrial de
alimentos acompanha o desenvolvimento produtivo nos moldes da
modernizacdo industrial. Da mesma forma o refinamento das disciplinas,
proposto pelo MEC, acompanha essas tendéncias, no sentido da
compilagdo de um modus operandi padronizado, os DCNs, e mais
globalmente padronizado, acompanhando o desenvolvimento econémico
nos moldes do mercado globalizado. Fruto e produtor desse sistema, a
producdo cientifica e técnica tem ganhado cada vez mais destaque e
importancia no que se refere a competividade financeira e poder entre
Estados e entre blocos econdmicos. Essa disputa e protagonismo da
ciéncia e da tecnologia ficam evidentes nas discussdes desencadeadas
pelo que ficou conhecido como processo de Bolonha e que tem
interferéncias para além do continente europeu. No Brasil, esses debates
culminam na constituicio do PNE, e com ele em politicas como o
REUNI, e a expansdo e reorganizacdo das universidades e disciplinas
académicas.

Nesse processo, delimitam-se as atribuicbes e as atuagdes das
diferentes disciplinas, num processo de diminuicdo do ndmero de
nomenclaturas de cursos de graduagdo com intuito de “facilitar” os
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intercdmbios internacionais (PNE, DCNs). Os cursos aqui estudados,
embora estejam num mesmo campo, apresentam atribuicdes e atuagdes
distintas, ficando as disciplinas de veterinaria e agronomia encarregadas
da producéo priméria no que se refere a producéo de novas tecnologias de
producdo e da inspecdo da producdo de produtos alimenticios de origem
animal e wvegetal. A agronomia, a mais antiga no Brasil, e cuja
organizacdo parece ter maior forca de reivindicacdo, mantem ainda
autonomia e uma formagdo abrangente que, embora priorize a producéo
vegetal, apresenta também formacdo na &rea de produgdo animal.

Com relacgéo a producéo industrial propriamente, a engenharia de
alimentos tem preponderancia nos processos industriais e na sanidade
desses alimentos. A formacdo em engenharia perpassa também subsidios
para desenvolvimento e produgdo de produtos alimenticios, embora nao
seja a principal vocagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos, sendo a
disciplina mais recente, ainda ndo entra nas DCNs e, no entanto, tem a
preponderancia no desenvolvimento de produtos alimenticios que
garantam a sanidade e a alegacéo de salubilidade.

A nutricdo teve um longo caminho até alcangar sua autonomia, e
tem preponderancia no que diz respeito a pesquisa, desenvolvimento e
aconselhamento nutricional. Conhecimentos que sdo utilizados pelas
demais disciplinas aqui estudadas, de uma forma ou de outra. No caso da
UFSC, ¢ interessante o fato de o curso ter um perfil voltado para a salde
pablica, setor tradicional do segmento que veio a se instaurar como
nutricao.

Bourdieu, ao discutir a formacéo dos campos cientificos enfatiza
as lutas e as disputas por status e legitimidade. Mas destaca também a
importancia de saber “as regras do jogo”. Viu-se, que, no que se refere aos
cursosestudados, que sua formacdo se baseou no esforco e perspicacia de
seus paladinos. Afinal, conforme aponta Latour, as negocia¢Ges para
formacdo das redes de sustentacdo sdo fundamentais para sua articulacéo
e conservacgdo, bem como também para compreender sua articulagéo.

A partir dos conhecimentos sobre a formacdo das disciplinas e
suas “atribui¢des” (aqui em parénteses, pois no proéximo capitulo veremos
que esses engquadramentos burocraticos na pratica tém a dinamica propria
do fazer cientifico e académico), discutiremos no capitulo seguinte as
perspectivas sobre suas profissdes dos engenheiros e cientistas de
alimentos, envolvendo prospeccdes e avaliacdo critica das suas condi¢des
conjunturais de trabalho.

Vimos na exposicao das estruturas curriculares que as disciplinas
mais antigas tém maior peso, como a Veterindria e a Agronomia, que
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estdo presentes no Brasil e na Bélgica. Consideramos essas disciplinas
como tradicionais, nos termos apresentados por Bourdieu. O peso que a
engenharia de alimentos tem no Brasil, em relacdo a ciéncia de alimentos,
posto que tenha o fundamento institucional da engenharia, também a faz
ser considerada aqui como uma profissdo com organizacdo de trabalho
mais antiga e, portanto, uma disciplina tradicional, mas com um status
diferenciado. Vimos também que os temas relacionados com ciéncia e
tecnologia de alimentos, temas recentes dentro da industria de alimentos,
sdo abarcados pelas disciplinas mais antigas (veterinaria e agronomia)
tanto na Bélgica, como no Brasil. Na Bélgica, através da manutencéo da
estrutura das disciplinas tradicionais e, no Brasil através da manutengdo
da prevaléncia de cursos de graduacdo em engenharia de alimentos em
detrimento da ciéncia e tecnologia de alimentos, até poucos anos, e na
disputa por legitimidade e atribui¢Ges, ainda hoje. Assim, consideramos
essa Ultima como uma disciplina revolucionaria, posto que se coloca em
contraste com a engenharia e as demais disciplinas traidicionais. E por
atlimo apresentamos a trajetoria da disciplina de nutricdo para tornar-se
uma disciplina académica autbnoma - apesar de 0s conhecimentos
nutricionais serem desenvolvidos desde o século XVIIl. No préximo
capitulo trataremos as disciplinas mais antigas como “tradicionais” e as
mais recentes de “revoluciondrias”. Isso porque com base em sua
trajetdria verificamos que as mais recentes tiveram maior dificuldade para
se estabelecer devido a resisténcia das disciplinas tradicionais.

Tabela 3 - Distribuicao dos cursos entre tradicionais e revolucionarios

Medicina Veterinaria Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Agronomia Nutri¢éo
Engenharia de Alimentos

Nutricdo e Ciéncia de Alimentos sdo as disciplinas mais novas e
as que ainda ndo tém o mesmo reconhecimento que as demais. Podemos
chaméa-las de disciplinas revolucionarias, nos moldes propostos por
Bourdieu, pois partindo das disciplinas tradicionais, as extrapolam,
propondo novos arranjos institucionais e novas abordagens. Designamos a
Ciéncia e Tecnologia de Alimentos como revolucionaria, pois, embora 0s
cursos de pds-graduacdo sejam antigos, da mesma época que 0s cursos de
graduacdo em engenharia de alimentos, os cursos em nivel de graduacéo
em ciéncia de alimentos sdo novos. Seu diferencial (de diferenciacao)
repousa sobre sua especialidade na produgdo de novos produtos
alimenticios. Partindo desse foco, pode esta disciplina dedicar-se apenas
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ao desenvolvimento de novos produtos e pequisa de mercado consumidor,
diferentemente da engenharia de alimentos.

A nutricdo, por sua vez, é uma disciplina revolucionaria porque
quebra com a visdo hegemdnica de que nutri¢do é atribuicdo do médico.
Além disso, traz a formac¢do do médico em favor de outro campo, o de
alimentos, e ndo 0 campo da saude.

A engenharia de alimentos, embora ndo seja tradicional, nos
mesmos moldes da agronomia e veteterinaria, tem por sua vez, a seu favor
o status de “engenharia”, que ¢ uma disciplina tradicionalmente bem
estabelecida. Isto associado ao formato dos curriculos académicos
brasileiros, caracterizados pela grande quantidade de especializacdoes ja
na graduacdo, e a sua histdria fortemente ligada a correntes politicas e
econdmicas, faz com que usufrua de status de disciplina tradicional.

A agronomia e a veterindria podem ser consideradas as
disciplinas mais tradicionais no sentido bourdiniano, pois sdo as mais
antigas e aquelas que apresentam resisténcia as novas investidas de outras
areas, ou, em seu interior, contraria aos ideais renovadores ou
revolucionarios. Fato que pode ser verificado na estrutura curricular
belga, em que estas duas disciplinas abarcaram as demais, ndo as
deixando crescer autonomamente.

No préximo capitulo apresentaremos as analises das entrevistas
realizadas com os diferentes profissionais. Com elas poderemos
aprofundar algumas questGes apontadas até aqui, baseadas na relagédo
entre as disciplinas tradicionais e revolucionarias (seus conhecimentos
partilhados e caracteristicas de diferenciacdo) e sua disputa por
legitimidade.
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4  ALIMENTO SAUDAVEL: TRADICIONAL OU
REVOLUCIONARIO

No capitulo 1 abordamos as diferentes tendéncias na nutricéo e as
classificamos em duas grandes categorias: a do alimento in natura,
considerada “food based”, ¢ a do nutriente, a “nutrient based”. A
discussdo trazida pela concepcdo “food based” é questionar a qualidade
global do alimento. Assim, como fica claro no Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira (2014), tem-se uma hierarquia de qualidade entre os
alimentos industrializados (minimamente processado, processado e
altamente processado). Essa forma de pensar o alimento de maneira mais
qualitativa interfere na producdo industrial de alimentos. Imbricadas nessa
producdo estdo diversas disciplinas académicas, em uma interface onde
cada qual defende seu espaco. Nessa interface identificamos disciplinas
que se comportam como tradicionais ou como revolucionarias. Vimos no
capitulo 3 que no Brasil h& um nimero de disciplinas maior do que na
Bélgica — ou uma maior e mais bem delimitada divisdo do campo.

As disciplinas consideradas tradicionais sdo aquelasque estdo
mais ligadas a producdo primaria dos alimentos e sdo também as mais
antigas e, como vimos, o seu posicionamento com relagdo a demanda por
alimento saudavel é também tradicional, ou seja, seguir a logistica de
produzir mais com menor custo, focando, portanto mais no processo de
producdo e menos no desenvolvimento de novos produtos. Tal logistica
esta fortemente associada as demandas do mercado e visa potencializar a
producdo. Outra preocupacdo tradicional dessas disciplinas, além da
potencializacdo da producdo, é a seguranga de alimentos, adotando a
vertente “‘nutrient basedpois esta, como vimos, ndo apresenta,
necessariamente, criticas aos alimentos industrializados, diferentemente
das concepcdes food based, para as quais o alimento industrializado tem
sido o principal vildio das DCNTs. Resumidamente, as disciplinas
tradicionais incorporam o discurso das alegacBes de salde (nutrient
based) como resposta as demandas do mercado, mas criticam a
abordagem oposta, defendendo que os alimentos industrializados sdo o0s
mais seguros em termos sanitarios e que oferecem também alimentos
enriquecidos.

Por outro lado, as disciplinas revolucionarias veem esse debate
entre food based e nutrient based como um rico, e por vezes
complementar, debate. Em geral tm uma visdo critica dos alimentos
industrializados, mas sua critica foca-se na constituicdo nutricional do
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alimento industrializado, de baixa qualidade, quando ndo nociva a saude.
Por outro lado consideram ser impossivel o retorno total ao alimento nao
industrializado. PropBem, assim, uma rota alternativa, um meio termo, e
apresentam uma hierarquia de qualidade dos alimentos industrializados
(minimamente processado, processado e altamente processado).

Essa disputa sobre a qualidade e necessidade do alimento
industrializado ¢ uma queda de brago na disputa pela especializacéo e
legitimacdo das diferentes areas do campo. O Guia Alimentar Brasileiro
reflete essa disputa, e conforme relata uma das entrevistadas, sua
producdo resultou de “uma grande luta onde venceu a moderacdo”. O
Guia foi coordenado pelo professor Carlos Augusto Monteiro, médico e
professor do departamento de nutricdo da Faculdade de Saude Publica da
Universidade de Sdo Paulo — USP. E também coordenador cientifico do
Nucleo de Pesquisas Epidemioldgicas em Nutricdo e Salde da USP.

Nessa queda de brago as disciplinas tradicionais sdo compelidas a
se adaptar as tendéncias de producdo de alimentos com alegacdes de
salde, e, por outro lado, os revolucionarios tém desenvolvido mais e mais
concepgdes e discussdes sobre o papel do alimento na salde humana.
Dentre estes existem correntes que rechacam completamente os alimentos
industrializados, funcionais ou ndo, e outros que os defendem. Entre os
revolucionarios parece haver maior flexibilizacdo de perspectivas e
posicionamentos neste tema.

Neste capitulo apresentaremos nossa analise sobre a estrutura e
configuragdo do campo académico de alimentos com base nas entrevistas
realizadas na Ulg e na UFSC. Destacamos no capitulo anterior as
trajetérias das disciplinas aqui estudadas e a analise da estrutura e dos
curriculos dos cursos. Logramos identificar quais das disciplinas
estudadas podem ser consideradas tradicionais e quais podem ser
consideradas revolucionarias. Continuaremos essa linha de raciocinio para
analisar as entrevistas. Procuraremos identificar a relacdo entre as
disciplinas tradicionais e revolucionarias, seus conhecimentos partilhados
e caracteristicas de diferenciacdo. Essa identificacdo ird nos permitir
melhor conhecer as disputas, os habitus profissionais e os limites que
demarcam 0s grupos e suas trajetorias e estratégias de legitimacdo e
manutenc¢do de seu campo.

As entrevistas foram realizadas com professores das
universidades UFSC, no Brasil e ULG na Bélgica. A escolha dos
professores se baseou nas disciplinas que ministravam, de acordo com o
quadro de disciplinas disponiveis nos respectivos sites dos cursos.
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Entramos em contato com professores que ministrassem disciplinas
relacionadas & producdo de alimentos, como indistria de carnes ou
laticinios, nutricdo, inspecdo, salde publica, dentre outros. Conseguimos
obter resposta de 14 professores, 7 professores no Brasil e 7 na Bélgica.
Quadro 12- Lista de professores entrevistados e dos cursos ministrados

Bélgica Brasil

Professor da
engenharia de
alimentos
Professor da
engenharia de
alimentos
Professora Ciéncia e
Tecnologia de

Professor  Professor da Medicina  Professor
Clinquart Veterinaria Jodo

Professor  Professor da Medicina  Professor
Pedro Veterinaria Miguel

Professora Professora da Medicina Professora

Scippo Veterinaria Alicia Alimentos
Professor Professor da Professor Profets;so'r da
Lebaly Agrobioteh Marcelo engennaria de
alimentos
Professor Professor Professor da
Paguot Professor de Medicina Bruno engenharia de
q alimentos
Professor Professor da Professora .
Burny Agrobioteh Rosana Professor de Nutrigdo
Professor Professor da Professor Pr(g:zz%rloczzngéa €
Dogot Agrobioteh Pedro g

Alimentos

As entrevistas semi-estruturadas seguiram um roteiro de
perguntas construido com base nas problematizacGes identificadas no
capitulo 1 desta tese. Através de questdes abertas que balizaram a
entrevista o objetivo foi o de compreender como funciona o trabalho de
docéncia dos professores e identificar o perfil de formacdo dos cursos
estudados. Além disso, queriamos saber como é o relacionamento dos
laboratérios de pesquisas dos professores com inddstrias ou outras
instituicbes plblicas e privadas, para entender se ha uma troca de
informacdes com a universidade e se os alunos participam de pesquisas
concretas e contextualizadas no mercado de alimentos. Relacionado e
considerando divergéncias reguladoras de alega¢des de salide em produtos
alimenticios, procuramos compreender o posicionamento dos professores
frente as regulamentacgdes europeias, brasileira e estadunidense.
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Um dos objetivos centrais desta tese € identificar, caso exista,
uma possivel classificacdo das disciplinas do campo de producdo de
alimentos em tradicionais e revolucionarias, conforme sugere Bourdieu
sobre o campo cientifico. Buscamos identificar tensGes entre as
disciplinas e posicionamentos dos professores. Discutimos um pouco
essas categorias no capitulo 3, mas nas entrevistas as tensfes e disputas
ficaram mais evidentes e nos deram convic¢do da pertinéncia das mesmas
para esta tese.

Vimos no capitulo 3 que a divisdo das disciplinas no campo
estudado apresenta diferente estrutura no Brasil e na Bélgica. Na Bélgica
a formacao académica para producdo de alimentos é delimitada por duas
disciplinas. Essas disciplinas tentam manter uma barreira que separa o
campo da producdo de alimentos do campo da salde publica. No entanto,
as tendéncias globais de producdo de alimentos tém agrupado alegacdes
dos dois campos em um Unico produto, os produtos funcionais, ou com
alegacdes de saude.

Na Bélgica parece haver uma tenséo entre o campo da salde e o
de alimentacdo, salvaguardando, ainda, as disciplinas e afastando, por
exemplo, a nutrigdo — que € incorporada no campo de producdo de
alimentos — da éarea de salde. Conforme veremos, as disciplinas
tradicionais tém a estratégia de incorporar as demandas de mercado,
mesmo as alegagdes de salde, tanto no Brasil quanto na Bélgica. Mas,
essas disputas se ddo de maneiras distinta nos dois paises. Na Bélgica as
disciplinas tradicionais centralizam as disciplinas, mantendo ainda apenas
dois cursos de formagdo para producdo de alimentos. JA no Brasil, na
disputa das disciplinas, as tradicionais parecem ter perdido espaco para as
revolucionarias, que conseguiram delimitar espaco préprio na forma de
disciplinas novas, a ciéncia e tecnologia de alimentos e a nutricéo.

De modo geral, as disciplinas tradicionais criticam a abordagem
das alegagdes de salide, ainda que as incorporem por razfes pragmaticas.
Essa incorporacdo ndo é total, pois ndo parecem concordar com elas,
acreditam ser apenas uma tendéncia passageira de mercado, “efeito de
moda” e que tém que se adaptar para ndo ficar para traz, mas nio ¢ seu
foco tradicional de pesquisa. J& os revolucionarios parecem promover tal
debate, colocando em questdo o modo tradicional de pensar o que seria
um alimento saudavel, que se refere a eliminacdo de contaminacdes
sanitarias. Os revolucionarios questionam o modo tradicional de pensar a
producdo de alimentos, que é baseado exclusivamente na potencializaco
produtiva e na prevencdo da contaminacdo higiénico sanitaria. Os
revolucionarios trazem o debate sobre a qualidade do alimento,
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industrializado ou ndo. Sdo criticos aos alimentos industrializados, na
medida em que ndo atendem as atuais exigéncias de salde e mediante as
constatagdes de DCNTs relacionadas a ingredientes utilizados em
concentracao excessiva no processamento industrial de alimentos.

Apresentaremos nossa analise do discurso dos entrevistados
destacando os temas acima apontados que foram divididos em tdpicos e
subtdpicos para facilitar a exposicdo e compreensdo dos dados.
Destacamos que esta ndo é uma pesquisa comparativa, mas exploratoéria,
para compreender diferentes configuracdes do campo estudado no Brasil e
na Bélgica. Esperamos que nossa andlise possa resultar em um modelo de
analise de campo.

Lembramos que no capitulo anterior expusemos a estrutura
burocrética das disciplinas. Aqui pretendemos demonstrar as tensdes entre
os professores/pesquisadores. O quadro abaixo relembra as disciplinas
envolvidas nesta pesquisa, para facilitar o acompanhamento do exposto
neste capitulo.

Quadro 13 - Distribuicéo das disciplinas do campo de producéo de alimentos - Brasil
- Bélgica

Engenharia Agronémica Engenharia Agronémica
Medicina Veterinaria Medicina Veterinaria
Engenharia de Alimentos

Ciéncia de Alimentos

Nutricdo

4.1  Formagdo académica:

Apresentamos a seguir o perfil de formacdo dos cursos em nivel
de graduagdo de acordo com a visdo dos professores entrevistados. Nas
entrevistas além das formacdes individuais de cada curso, pudemos
identificar conflitos na delimitacdo das disciplinas e nas abordagens das
diferentes disciplinas sobre a estrutura académica.
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41.1 Brasil:

Conforme apresentamos no capitulo anterior, a Engenharia de
Alimentos, em nivel de graduacdo, é mais antiga do que a Ciéncias e
Tecnologia de Alimentos. O surgimento da Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos em nivel de graduagdo tem a ver com as demandas por
profissionais mais voltados para a elaboragdo de novos produtos
alimenticios, dizem os entrevistados. Assim, a principal diferenca seria a
de que a engenharia tem o foco na formagdo em processos industriais, na
concepcdo da planta industrial e na utilizacdo de novas técnicas e
equipamentos, enquanto a ciéncia e tecnologia de alimentos promove uma
formacao mais voltada para a concepgdo de novos produtos, seja na forma
de enriquecimento nutricional, reducdo de substancias indesejadas nos
alimentos, novos ingredientes, etc.

Verificamos haver, na UFSC, uma disputa entre engenheiros de
alimentos e cientistas e técnicos de alimentos nessa delimitacdo de
atribuigdes. Os engenheiros alegam ter atribuicdo para realizar as
atividades dos cientistas e técnicos de alimentos, mas que o contrario ndo
é verdadeiro. A ciéncia de alimentos, por seu turno, defende poder realizar
as atividades do engenheiro e acrescentar o desenvolvimento de produtos.
Um dos entrevistados, engenheiro, descreve: “A diferenga da ciéncia de
alimentos é que [eles] (sic) trabalham menos com processo, com a
concepcao industrial. Eles trabalham mais com a parte de analise, com a
parte de ciéncia de alimento propriamente dita. Nds aqui também
trabalhamos com ciéncia de alimentos, porque vocé tem que utilizar para
a concepcdo da engenharia, mas nds pensamos também na concepg¢éo do
projeto, como a industria lida com isso, quais sdo as novas tecnologias
que estdo disponiveis, como isso pode melhorar o produto final, etc.”
(Jodo). O mesmo entrevistado argumenta ainda que ndo ha necessidade de
existir dois cursos voltados para producdo de alimentos, que “a existéncia
de um curso de ciéncia de alimentos e de um curso de engenharia de
alimentos, eu acho, que ¢ um dos equivocos que a universidade ja
cometeu. Nao faz muito sentido, na minha opinido ” (Jodo).

Na opinido do professor Jodo os temas estudados deveriam em
muitos casos ser integrados — todos na prépria engenharia —, pois em sua
opinido existem estudos que estdo na interface com a medicina, o que
dificulta a identificagdo das atribuicbes ou mesmo a determinagdo do
produto, se um produto alimenticio ou medicamento. Cita os estudos que
indicam que o desenvolvimento da obesidade tem relacdo com
determinadas col6nias de bactérias no intestino. Com base nestes estudos
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o engenheiro ou o cientista vai tentar produzir algum “alimento” que
combata, ou que faca com que tal coldnia ndo prolifere, em forma de
produto alimenticio. Mas o entrevistado questiona se um produto com
essa funcéo seria um produto alimenticio ou farmacéutico.

Por isso, para evitar essas imprecisdes, defendem — ndo s6 o
professor Jodo, mas também outros engenheiros — que a formagéo do
engenheiro de alimentos deve ser em desenvolvimento de processos e
seguranca de alimentos, que é o setor tradicional da engenharia de
alimentos. Essas falas sdo, no entanto, contraditorias, pois por um lado
defendem a integracdo das disciplinas (ciéncia e tecnologia de alimentos e
engenharia de alimentos), ficando apenas a engenharia como curso
reconhecido, mas por outro ndo conseguem “encaixar” as pesquisas em
alimentos contendo alegagdes de salde dentro da engenharia.

Esta, porém, ndo é a opinido unanime. Para outro professor da
engenharia de alimentos a engenharia e a ciéncia e tecnologia de
alimentos tém cada qual sua atribuicdo, ficando a engenharia com a parte
de processos e a ciéncia e tecnologia de alimentos com a parte de
desenvolvimento de produtos e processos para a concepcdo de novos
alimentos. De acordo este professor, o professor Marcelo, o curso de
engenharia de alimentos aborda majoritariamente disciplinas voltadas
para processos industriais. Mas os alunos estudam também disciplinas da
ciéncia e da tecnologia de alimentos, e estas disciplinas séo ministradas no
departamento de ciéncia de alimentos, que fica em outro centro, o CCA.
As ciéncias e tecnologia de alimentos trabalham mais especificamente
com nutricdo e alimentagdo propriamente. Este professor explica que o
curso de engenharia de alimentos da UFSC é mais voltado para processos
industriais, no que se refere a engenharia classica, como, por exemplo, a
engenharia mecénica ou quimica, mas, voltada para alimentos. Explica
ainda que as disciplinas em ciéncia de alimentos, que tém mais a ver com
producdo e desenvolvimento de novos produtos alimenticios, levam em
consideragdo aspectos nutricionais e a tecnologia de alimentos é mais
voltada para novas tecnologias na area de alimentos’.

Com esse perfil mais classico de engenharia, as disciplinas sdo
direcionadas para o trabalho na indistria. Entdo, por exemplo, o professor

™ Isto é diferente do que acontece, por exemplo, na UNICAMP que é uma faculdade maior e
mais antiga, em que o curso de engenharia de alimentos é composto por quatro departamentos: o
de engenharia de alimentos, o de ciéncia de alimentos, o de tecnologia de alimentos e o de
nutrigdo. A formacao é nessas quatro areas e o mestrado e doutorado sdo especificos em cada
uma delas. Entdo eles tém um perfil mais voltado para a concepgao global do alimento, tanto do
produto alimenticios, suas caracteristicas nutricionais, as tecnologias utilizadas na concepgéo do
produto e também o desenvolvimento de planas industriais.
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Marcelo ministra duas disciplinas. Uma é a de termodindmica para a
engenharia, uma disciplina bésica para qualquer engenharia. Ensina nesta
disciplina, dentre outras coisas, fendmenos bésicos como calor e
transferéncia de calor. A outra disciplina € a de Indlstria de Carnes, que
também € voltada para os processos industriais. Nesta disciplina discute
quais processos sdo utilizados em diferentes partes da producdo industrial
de carnes, os procedimentos e equipamentos necessarios para tal e
questbes de rendimento. Avaliando a trajetoria do animal desde o inicio,
explica, pode-se verificar qual é o rendimento total de um animal.

“O engenheiro de alimentos, ele ¢ formado para vocé maximizar
a quantidade, com boa qualidade obviamente, usando 0 menos possivel —
e assim vocé reduz o custo! Entdo essa é a grande formagédo do
engenheiro de alimentos, maximizar a produtividade e diminuir o custo e
obviamente usar o minimo possivel da matéria-prima!” (Marcelo).

O curriculo do curso de engenharia de alimentos oferece
disciplinas de desenvolvimento de produtos e processos, mas S&o
disciplinas optativas, ndo é o foco do curso. A interface do aluno com a
indUstria baseia-se principalmente nos estagios curriculares, que sao
disciplinas obrigatérias. O aluno pode escolher a empresa onde vai
realizar o estagio, entdo ele tem que se informar sobre as oportunidades de
trabalho e perfil das empresas. Ele pode ou ndo trabalhar com
desenvolvimento de produtos e é acompanhado por um professor
responsavel pelo estagio do departamento. Ao final o aluno é avaliado
com base no relatério de estagio, que em muitos casos pode ser bem
generalista, a pedido da empresa. Caso a empresa ndo queira que
determinados detalhes sejam revelados, entdo o aluno tem que respeitar
essa decisdo. Isso porque as empresas tém seus sigilos e o aluno, bem
COMO O curso, tem que respeitar isso.

Nas entrevistas com os professores do curso de ciéncia e
tecnologia de alimentos fica clara a necessidade de evidenciar a disputa de
atribuicdes. Afirmam que o problema esta no fato de a engenharia ser uma
profissdo mais antiga, uma profissdo “classica”, e por isso mais
abrangente. A engenharia abarca, portanto, as disciplinas de calculo, mas
também de bioguimica e microbiologia e outras mais. O curso de Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos é recente e mais especifico, delimitando a
formacdo do profissional a fungdes especificas. O curso de ciéncia e
tecnologia de alimentos é mais focado no desenvolvimento de produtos
alimenticios, no que se refere a inovacdes do produto final e nas
tendéncias do mercado consumidor, enquanto a engenharia estd mais
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ligada aos processos produtivos, desenvolvendo inovagbes com foco na
melhoria de produtividade e controle sanitario. Entdo forma o aluno para
realizar analises de composicdo de alimentos e também para o
desenvolvimento de novos produtos alimenticios ou melhoramentos. As
discussdes sobre efetividade das alegacGes, ou sobre rotulagem sdo temas
abordados nas disciplinas, pois sdo temas que permeiam as pesquisas no
departamento.

Destacam também que curso de Ciéncias de Alimentos foi criado
apés o fechamento da habilitagdo em alimentos do curso de farmacologia,
demonstrando uma tendéncia de trazer os estudos sobre os beneficios dos
alimentos para o campo de alimentos ao invés de deixa-lo no campo da
salde. Dentro do campo de alimentos, a divisdo entre engenharia e ciéncia
e tecnologia de alimentos é bastante forte. A diferenciacéo entre aquela
que desenvolve o processo de producdo e adequagdo de equipamentos ao
produto, a engenharia, e aquela que faz a analise de percepcao do produto
e de como ele foi recebido no mercado, quais as propriedades que sdo
responsaveis pelo sucesso de um produto, a ciéncia de alimentos, aparece
em todos os entrevistados dos cursos.

A nutricdo da UFSC tem uma formagdo também voltada para
dietas alimentares, mas é principalmente focada na salde publica desde
sua criacdo no Brasil, envolvendo epidemiologia e seguranca alimentar.
Mas mesmo dentro dessa perspectiva tém-se diferentes abordagens. Os
cientistas de alimentos, por exemplo, reclamam da nutricdo por percebé-
los como “muito naturebas”. A vertente da nutrigdo na UFSC pode ser
considerada “natureba” por causa das suas duras criticas aos alimentos
saudaveis, que sdo os principais produtos gerados pela ciéncia e
tecnologia de alimentos. As criticas dos nutricionistas dessa vertente a
industria de alimentos recaem tanto sobre razBes de salde humana e
animal, como também por conta da defesa ambiental.

A professora do departamento de nutricdo entrevistada ministra
aulas e realiza pesquisas em salde publica e refei¢des coletivas. Ha varias
disputas dentro do prdprio curso, conforme enfatiza a entrevistada da
nutricdo. O que ¢é percebido como “natureba” pela professora da ciéncia
de alimentos, é entendido pela professora de nutricdo como um cuidado
com a alimentacdo em si, que busca se desconectar da logica produtivista
da industria cujo objetivo é apenas o de vender, e ndo com a saude.
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4.1.2 Bélgica:

A formacéo na area de alimentos ndo é o foco do ensino de
graduacdo. Conforme demonstrado no capitulo anterior, a formacdo na
area de alimentos é realizada nos cursos de especializacdo dentro das
areas de veterindria e agronomia e acontecem nos segundos ciclos. De
acordo com o professor Pedro®, da disciplina de veterinaria:

“O espag¢o dado durante a graduac¢do para a ciéncia dos
alimentos é menor do que no Brasil®". Talvez pela nossa tradicdo na
producéo de carnes e aves, n6s temos a necessidade de empregar mais
gente neste setor. E durante a graduagéo, eu acho que a gente tem uma
base melhor de tecnologia de alimentos, de inspecdo, de salde publica.
Esta parte eu acho que o Brasil faz melhor do que aqui. A organizacéo
dos estudos aqui é completamente diferente. Tudo é mais centralizado, e é
também reflexo do tamanho do pais®’. Aqui na Bélgica s6 ha duas
faculdade aonde vocé pode fazer os seis anos de medicina veterinaria. Se
vocé fala francés, vocé vem a Liége; se fala holandés, vai a Gent. S&o as
duas Unicas possibilidades.”

O ensino é dividido em duas partes, que equivalem no Brasil ao
ciclo bésico e ao ciclo profissional®*. No ciclo basico os alunos tém
apenas trés disciplinas ligadas a produgdo de alimentos, sendo no ciclo
profissionalizante que a tematica é aprofundada:

“No segundo ano, eles tém uma disciplina que se chama
“Introdugdo a saude publica”, eles tém alguma nog¢do de tecnologia de
alimentos, mas é no ciclo profissional (quarto, quinto e sexto anos) que
eles vao ver essas matérias mais em detalhes. No quarto ano eles tém
toda a parte de tecnologia, de microbiologia e analise quimica, no quinto
ano eles vao ver inspe¢do, se ndo me engano e no sexto ano eles vao ver
controle da cadeia alimentar. .

8 O professor Pedro é brasileiro, formado em veterinria pela Universidade Federal do Rio de
Janeiro. Fez seu mestrado na Ulg e depois deu inicio ao seu doutorado, ainda em curso. Durante o
seu doutorado teve o convite para ministrar aula na universidade como professor assistente.

8 Diferenca dos curriculos dos cursos.

8 O Brasil tem uma abordagem melhor sobre alimentos na graduagdo. Segundo Pedro é reflexo
do tamanho e potencial produtivo do pais.

# Em alguns cursos no Brasil, como a veterinaria e a engenharia, a formacéo ¢ dividida entre
ciclo basico, que seriam as disciplinas béasicas na medicina veterinria e da engenharia, usando os
exemplos; e ciclo profissionalizante que seriam as disciplinas focadas nas especificidades da
formacgdo. Nas engenharias da UFSC, por exemplo, os ciclos basicos sdo compartilhados pelos
alunos de todos os cursos de engenharias nos dois primeiros anos, apds essas disciplinas os
alunos de cada curso passam para os créditos de disciplinas voltados para sua opgdo dentro da
engenharia, como a de alimentos, ou a elétrica, ou a mecénica.
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No segundo ciclo, na faculdade de veterinaria, h4 uma formacéo
mais aprofundada em producdo de alimentos e é uma formacdo bastante
pratica, segundo Pedro. Apesar de poucas, as disciplinas fornecem uma
boa base pratica, com acompanhamento de controles oficiais, em que 0s
alunos acompanham o trabalho dos agentes fiscais nos estabelecimentos
de producéo de alimentos, em fazendas, restaurantes, abatedouros, etc.

A formacdo ¢ voltada principalmente para as areas de inspe¢éo e
controle de qualidade, sob o ponto de vista tecnol6gico e microbioldgico.
Além disso, ha também carga horaria significativa voltada para a gestao
de qualidade, abordando as normas internacionais 1ISO 22000 e HACCP.

O professor Clinquart, da veterinaria, explica a diferenca de
enfoque entre a formacéo na faculdade de veterinaria e na Agrobiotech.
Em Gembloux (a facultade Agrobiotech), o curso é relacionado a
producdo agricola, mas a formagéo é voltada para a engenharia, incluindo
desenvolvimento de processos industriais e produtos, por isso o aluno
formado nesta faculdade tem um diploma de bioengenheiro e agrénomo.
J& na faculdade de veterinaria, o curriculo é mais fortemente orientado
para seguranca de alimentos (food safety).

A drea de seguranca de alimentos, explicam os entrevistados, tem
grande espaco no setor industrial porque a regulamentacdo é cada vez
mais estrita com relacéo a isso. Esse endurecimento quanto a seguranca de
alimentos acontece em funcdo das crises econdmicas e de confianga
decorrentes dos episddios de contaminacdo de alimentos: primeiro o
“mal-da-vaca-louca e, depois, a dioxina®. Tais eventos geraram
preocupagdo com aproveitamento e potencializagdo da produgdo por um
lado e a preocupacdo com a sanidade alimentar, por outro. Como
consequéncia, em 2002, a Europa langou uma nova regulamentacdo que
coloca a industria como a principal responsavel pela garantia de sanidade
dos alimentos obrigando, assim, que as empresas investissem em sistemas
de seguranga de alimentos — de onde se desdobram os sistemas de
certificacdo 1SO 22000 e HACCP:

The objective it was clearly to show the
responsibility of the food operators. Before the
crises, the responsibility in the food sector it was
not clear. (...) Since that [as crises], in the new
approach, the industry have to control itself the
production. In Europe we call it “auto control”. It is

8 A referéncia as crises relacionadas a “vaca-louca” ¢ a dioxina é importante pois
ajuda a conformar um perfil de preocupacdes alimentares que embora tenham tido repercusséo
global inseriu-se de maneiras diferentes nos paises estudados. Sobre os problemas globais de
riscos e riscos alimentares ver: Guivant, 1998, 2001, 20012 e 2002.
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a new approach. The industry has to imagine all the
problems that can occur during the process. All the
contaminants, or pathogens, and they have to
develop some manager to prevent the entire
problems.

Essas crises incentivaram uma postura mais preventiva,
argumenta o professor Clinquart. E essa perspectiva reflete-se nos
curriculos dos cursos, que se dedicam mais & seguranga de alimentos e
que também passaram a dar mais énfase na producdo das ragBes animais,
que foram os centros dos problemas relacionados as doengas
mencionadas.

Os entrevistados séo unanimes quanto a vocacdo da faculdade de
veteriniria em uma formacdo voltada para cadeiras basicas, no primeiro
ciclo, e especializagdo no segundo ciclo. No que se refere & producdo de
alimentos a formacdo é direcionada para o0s temas conservacdo e
seguranca de alimentos. A temdtica da nutricdo é, para eles, muito
importante, mas faz parte da area da salde e ndo da produgdo de
alimentos: “I think the nutritional courses should be part of the medical
formation, because a lot of disease could be avoided with a good diet. |
think people, at least in Belgium, everybody takes a lot of medicines, and
maybe only with good diet we could decrease this consume.” (Scippo,
professora de veterinaria).

Embora em determinados momentos as tematicas nutricdo e
producdo de alimentos convirjam com os temas de salde e nutri¢do, o
foco da formacdo é na conservagdo e seguridade de alimentos, explicam
os professores de veterinaria.

A faculdade Agrobiotec tem uma formacdo basica em
bioengenharia, que é voltada para a producdo industrial de alimentos,
principalmente de produtos agricolas. No entanto, a formagdo também
envolve a producdo animal, uma vez que é dificil separar a producéo
agricola da producdo animal, pois muitos assuntos se tocam, como, por
exemplo, a microbiologia. Na delimitacdo das atribuicdes entre
Veterinaria e a Agrobiotech, identificamos certo conflito, pois embora os
professores de veterinaria defendam a area de producdo de alimentos
como uma atribuicdo legitima da veterinaria, em especifico a producéo de
produtos de origem animal, os bioengenheiros agricolas defendem ser
essa sua atribuicdo e ndo da veterinaria, relegando aos primeiros a area de
sanidade dos animais, mas ndo a da producdo de alimentos de maneira
geral, que é atribuicdo dos bioengenheiros.

206



Os professores da Agrobiotech confirmam que sua vocagdo esta
mais intimamente relacionada com o mercado de processamento de
alimentos. Explicam que antes de ser integrada a Ulg, a Agrobiotech era
uma faculdade de ciéncias agrarias, e entdo era mais focada em
agricultura do que hoje em dia. Ainda hoje ha um importante setor
voltado para as ciéncias agrarias, mas a bioengenharia trouxe novos focos
de formacdo, baseados na demanda por desenvolvimento técnico
produtivo. A graduacdo em bioengenharia traz em sua formagdo a
discussdo, desde o primeiro ciclo, sobre cadeia produtiva e
sustentabilidade, além dos assuntos tecnoldgicos. Esses assuntos estdo
pautados na politica agricola europeia, que tém dados bastante enfaticos
sobre a producdo sustentavel. Introduzem assim a discussdo sobre o
sistema alimentar, incluindo as discussdes sobre mercados de produtos
locais, slow-food e bio. Segundo o professor Dogot, esse tema é um tema
que os alunos gostam de discutir e com o qual querem trabalhar.

A formacdo em nutri¢do, em nivel superior, ndo é reconhecida na
Bélgica. Conforme j& mencionamos no capitulo anterior, ndo existem
cursos de graduagdo nesta disciplina, apenas cadeiras de nutricdo em
alguns cursos como medicina, educagdo fisica, salde publica e
biomedicina. Os temas ensinados estdo relacionados, no caso da medicina
e da saude publica, as Doencgas Cronicas ndo Transmissiveis (DCNT). A
educacdo fisica é voltada mais detidamente a nutricdo do atleta.

Apesar de ndo haver formacao académica em medicina, existe o
curso organizado por professores médicos das universidades de Liege,
Lovania e Bruxelas, que se organizam para oferecer um curso de
especializacdo cujo publico alvo sdo os médicos. Isto porque, conforme
vimos no capitulo anterior, hd uma disputa de status entre os profissionais
em nutricdo, dietistas e os médicos. Assim, o préprio entrevistado, que é
envolvido no movimento para tornar a profissdo de nutricionista uma
profissdo reconhecida, é categérico ao afirmar que a formacdo do
nutricionista deve ser uma especializagdo médica: “Because this is a
formation in clinical nutrition, and for clinical is necessary to be a
doctor” (Paquot).

De acordo com o professor Paquot a diferenca entre o dietista e 0
nutricionista ¢ a amplitude do conhecimento. Argumenta que o dietista
prescreve dietas, com base em outros médicos ou na demanda do
paciente. Ja o nutricionista tem uma formacdo mais ampla, que o permite
realizar um diagndstico prévio da salde do paciente, para identificar o
perfil a ser seguido para s6 entdo estabelecer uma dieta. Mas o
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diagndstico envolve outras varidveis que ndo apenas 0s aspectos
dietéticos: “Nutritionist is in a higher level!” (Paquot).

4.2  Pesquisa em inovacao

Um dos objetivos em aplicar as entrevistas foi identificar as
pesquisas realizadas pelos professores. Identificar qual o tipo de pesquisas
realizam, aonde divulgam os resultados destas e se eles tém parcerias com
empresas publicas ou privadas. Verificamos que os professores belgas sao
mais abertos para falar sobre suas pesquisas. No Brasil os professores nao
falaram muito delas, apontando mais questbes gerais de tendéncias de
mercado. Além disso, quando descreveram alguma pesquisa nao
revelaram a empresa com quem trabalharam, revelando assim a tenséo
com relacdo a polémica do financiamento de pesquisa. No Brasil, embora
as empresas privadas possam realizar parcerias com a uiversidade, é um
tema ainda controverso. Além disso, a propria empresa, por vezes ndo
quer revelar a parceria.

A temaética da inovacdo surge com base nos artigos académicos
da area de engenharia e ciéncia de alimentos, apontados no primeiro
capitulo. Nas entrevistas a temdtica surge relacionada aos editais de
pesquisa que pedem projetos inovadores. Verificamos que os professores
das disciplinas consideradas tradicionais tém maior propensdo a criticar
este conceito, enquanto os revolucionarios descrevem-no como uma
oportunidade de apresentar produtos diferenciados. Apresentamos 0s
resultados das analises neste topico dividido em trés subtdpicos, pois cada
um deles apresenta diversidade de opinides e abordagens. Dividimos entre
parcerias, demanda e mercado e inovagéo.

42.1 Parcerias

Focamos mais detidamente aqui nas parcerias descritas pelos
entrevistados. Além disso, porque o financiamento de pesquisa na Bélgica
é diferente do que é no Brasil, mesmo se tratando de universidades
publicas, apontamos as principais diferencas e as opinifes dos professores
com relacdo a isso.
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4211 Brasil

Os projetos dos professores em sua maioria sao financiados pela
CAPES ou CNPQ. Alguns professores tém parcerias com outras
instituices publicas ou privadas. Dois professores tém parcerias com a
FIESC, um em uma pesquisa sobre tendéncia de consumo e outro numa
pesquisa sobre seguranca de alimentos. Outros ainda tém parcerias com
alguma industria ou 6rgdo do governo, por exemplo, para a analise da
composigdo do alimento e a adequag&o dos roétulos.

O professor Jodo, professor da engenharia de alimentos, por
exemplo, no periodo da realizagdo da nossa entrevista, estava realizando
uma pesquisa em parceria com a FIESC (Federacdo das IndUstrias do
Estado de Santa Catarina), sobre tendéncias do mercado de alimentos. O
objetivo é identificar &reas ou nichos de mercado para investimento de
tecnologias.

Entre os professores da UFSC € geral a constatacdo de que
realizar parcerias com instituicdes privadas nas universidades publicas
brasileiras é bastante complicado. Isto porque, diferente da Bélgica, nao
se pode realizar a negociagdo apenas entre o laboratério e a empresa; é
preciso executar uma rota burocratica que ndo facilita as negociagdes,
principalmente porque as empresas privadas querem agilidade. E possivel,
mas o caminho burocratico é um entrave, argumentam. Além disso, ndo se
tem uma interface de divulgacdo dos laboratérios e das pesquisas
universitaria com o mercado privado. Mesmo a professora de ciéncia de
alimentos que pesquisa as propriedades dos cereais e tem algumas
parcerias com instituicbes publicas e privadas também ressalta a
dificuldade na realizagdo dessas parcerias.

Ao descreverem a forma de financiamento e as dificuldades em
realizarem parcerias enfatizam que deveria ser mais facil essa interface.
Essas parcerias seriam importantes para contextualizar melhor os estudos
dentro da universidade no mercado. Ressaltam, entretanto, que ¢ um
assunto complicado, pois envolve a autonomia do pesquisador.

As pesquisas acontecem principalmente envolvendo os alunos de
pés-graduacdo. Ou seja, aproveita-se da disponibilidade e vontade dos
pés-graduandos em participar de pesquisas de mercado, e com essa
parceria desenvolvem 0s processos.

No Brasil os cursos de pds-graduacéo estdo atrelados a pesquisa.
A realizacdo do curso de pos-graduacdo esta associada ao
desenvolvimento de uma pesquisa que pode ou ndo estar associada ao
projeto de pesquisa do professor orientador. O financiamento dos pds-
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graduandos, do mesmo modo que as pesquisas dos professores, €
realizado ou pela CAPES ou pelo CNPQ e, em Santa Catarina, tem-se a
Fapesc —. O financiamento esté diretamente ligado a obtengdo do diploma
de pds-graduacgdo, assim o estudante deve atender ao prazo previamente
estipulado para apresentar a dissertagdo ou a tese, que sdo os resultados
das pesquisas. Em geral o resultado esperado pelo 6rgéo financiador € o
texto final para a obtengdo do diploma. O financiamento, portanto, esta
atrelado a defesa da tese ou dissertacdo — diferente do que acontece na
Bélgica.

A professora Alicia (de ciéncia de tecnologia de alimentos), por
exemplo, realiza pesquisa sobre cereais e desenvolve produtos para a
indUstria da aveia. Suas pesquisas em geral agrupam as diversas pesquisas
de seus orientandos, podendo assim ter um maior potencial de pesquisa,
argumenta. Ao pesquisar as propriedades dos cereais, também realiza
analises de composicdo de alimentos, avaliando a adequagdo das
quantidades de determinados componentes nos alimentos, como, por
exemplo, a quantidade de farinhas integrais nos paes, para identificar se
h& contradi¢des entre 0 que esta contido nos rétulos e o que identifica na
analise laboratorial.

Além disso, esta professora tem pesquisas para a identificacdo da
presenca ou auséncia de gliten em determinados alimentos. Estas
pesquisas sdo em parceria principalmente com a Associacdo de Celiacos
de Santa Catarina (ACELBRA). Neste caso 0s resultados sdo todos
confidenciais. Nestas pesquisas identificam se ha presenca de gliten em
produtos que alegam ndo ter. Mas o quadro mais recorrente é o contrario,
é 0 de alimentos que ndo contém gldten, mas que afirmam conter. A
professora explica que as empresas tém medo de sofrer algum processo
judicial, ou simplesmente ndo querem realizar a analise dos componentes,
entdo apenas colocam no rotulo que “contem glaten” e se livram de
qualquer inconveniente juridico. A Acelbra atua com o objetivo de tornar
essas analises mais rigorosas para facilitar a identificacdo de produtos
com ou sem gliten no mercado.

A professora Alicia pondera sobre uma das dificuldades de
realizar as parcerias que é a comprovacao das alegacoes. Ela afirma que a
regulamentacdo brasileira é bastante rigorosa, que as alegacdes devem
proceder a estudos comprobatérios analisados posteriormente pela
ANVISA. A maior dificuldade nesses processos de comprovacao € a de
realizar estudos clinicos. Outra dificuldade, especificamente para
elaboracdo dos estudos pela universidade, é que quem da a entrada nos
pedidos de alegacdo sdo, em geral, as empresas e ndo as universidades.
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As dificuldades com relacdo aos estudos clinicos podem ser
contornadas com base em estudos de outras instituicdes que ja tenham
realizado estes estudos. Em sua parceria com a industria de aveia, conta
que a empresa queria entrar com o pedido de alegaco de funcionalidade e
ela, que ndo conseguiu as aprovages para realizacao dos estudos clinicos,
realizou, entdo, uma revisdo da alegacdo estadounidense em seu
laboratorio, atualizando os dados e somando a essa revisdo dados clinicos
com ratos. A empresa conseguiu a alegagdo e o documento encontra-se na
biblioteca pablica do Rio de Janeiro.

O problema da pesquisa clinica é que envolve muita burocracia.
A professora ja realizou pesquisas clinicas com humanos, mas muitos
anos atras, conta. Hoje em dia realizar pesquisas clinicas com humanos
ndo é uma tarefa fécil.

“Quando foi feita essa andlise, nos falamos com o ambulatorio
onde tinha pacientes com altos indices de colesterol e também de
glicemia. E ai no6s falamos com os médicos que estavam atendendo esses
pacientes e, como ndo era uma coisa tdo de vida ou morte, e eles
entenderam as nossas razdes, nds passamos a passar para eles uma
suplementacgéo na dieta, indicacdes do que tinham que fazer, essas coisas.
Que tinha que fazer uma pré-dieta de duas semanas, baixando a questéo
dos lipideos e nds fizemos andlise com essas pessoas que participaram.
Isso foi feito ha uns quinze anos [mais ou menos], e entdo ndo tinhamos
todos os problemas que temos agora com a questdo de comité de ética e
tudo mais. Que agora inclusive para fazer uma degustacdo de uma
alimentagdo tem que passar pelo comité de ética!” (Alicia)

Outro professor da ciéncia e tecnologia de alimentos, professor
Pedro, estuda nanotecnologia na producdo de embalagens para alimentos,
mas ndo revela para quem pesquisa. As pesquisas sobre nanotecnologia
sdo bastante controversas, € quando envolvem alimentos ainda mais. As
controvérsias dizem respeito a falta de evidéncias seguras sobre riscos
potencialmente causados pelas nanoparticulas. O objetivo de sua pesquisa
é tornar as embalagens funcionais, inserindo nanoparticulas em sua
formulagdo. A embalagem funcionaria como um protetor para o alimento,
liberando antioxidantes para o aumento do tempo de prateleira do
produto. E interessante notar que o professor faz questio de enfatizar a
utilizacdo de nanoparticulas naturais, pois ndo se tem ainda certeza sobre
os seus efeitos no corpo. Cita o0 exemplo da utilizacdo de nanoparticulas
de prata, muito utilizadas nos cosméticos. Afirma que a prata €
cumulativa no corpo, entdo ndo se tem certeza sobre os efeitos desse
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acumulo. Mas que ao trabalhar com nanoparticulas naturais, extraidas, por
exemplo, da laranja, os perigos s&o minimos®.

Quando os entrevistados falam em inovagéo referem-se em geral
aos grandes temas de alegacdo de saude, como € o caso da pesquisa em
cereais; ou referem-se a conservacdo, que é o caso das pesquisas em
nanoparticulas. Este ultimo relacionado com seguranca de alimentos e
tempo de prateleira. Tais teméaticas sdo identificadas nos discursos de
todos os professores, independendo das &reas. A diferenga é que alguns as
tratam como mais um “modismo”, os tradicionais, pois pra estes a propria
ideia de inovagdo & um modismo. J& os revolucionarios tém uma
percepcdo mais entusiasmada da tematica, apresentando discussfes sobre
quais alegacOes sdo mais importantes e sobre os métodos e evidéncias
devem ser consideradas seguras.

4.2.1.2 Bélgica

As pesquisas sdo financiadas ou pelas empresas privadas ou por
financiamento publico. A iniciativa privada procura os laboratérios de
pesquisa e conversa diretamente com o professor, negociando com ele sua
contratacdo, ou conjunto dele e demais pesquisadores (de pds-graduagao).
Segundo Pedro, as empresas buscam essas parcerias: “as empresas
privadas, elas sdo interessadas na pesquisa e elas pedem, elas investem
também na parte de pesquisa. ” (Pedro).

O financiamento publico pode ser de nivel regional, federal ou
europeu. Os alunos de po6s-graduacdo, diferente do Brasil, ndo ganham
bolsa por estarem no programa. Eles precisam submeter seu projeto a
alguma instituicdo financiadora, assim como os professores, se quiserem
obter financiamento. A conclusdo do curso ndo estd necessariamente
atrelada aos resultados da pesquisa para qual se obteve o financiamento de

® Mais informagdes sobre nanotecnologia na inddstria de alimentos podem ser encontradas nas
seguintes referéncias: AMORIM, T. Nanotecnologia e constituicdo de riscos: uma anélise dos
nanotubos de carbono a partir da sociologia da ciéncia. Tese Doutorado apresentada no PPGSP-
UFSC, 2011. AZEREDO, H. M. C. de. Fundamentos de estabilidade dos alimentos. Embrapa,
Brasilia, 2012. Disponivel em
<http://ainfo.cnptia.embrapa.br/digital/bitstream/item/77697/1/CLV12015 .pdf#page=287>
Acesso em 04-02-2016. SIEGRIST, M; STAMPFLI, N.; KASTENHOLZ, H.; KELLER, C.
Perceived risks and perceived benefits of different nanotechnology foods and nanotechnology
food packaging. Appetite, Volume 51, Issue 2, September 2008, Pages 283-290. SIEGRIST, M,;
COUSIN, M.; KASTENHOLZ, H.; WIEK, A. Public acceptance of nanotechnology foods and
food packaging: The influence of affect and trust. Appetite, Volume 49, Issue 2, September 2007,
Pages 459-466.
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pesquisa; isso dependerd do drgdo financiador, mas que em sua maioria
ndo pede a conclusdo do curso e o diploma como requisito de
financiamento. Os financiamentos séo realizados mediante aprovagéo do
projeto de pesquisa, e a contrapartida exigida sdo os relatérios
apresentando os resultados da pesquisa, ndo o diploma. Esse mecanismo
acontece também em fungdo do foco na pesquisa prética, conforme
explicam nossos entrevistados. A concretizagdo do titulo ndo estd
necessariamente, entdo, associada ao resultado da pesquisa. Pode-se
apresentar o resultado para o periodo de bolsa (financiamento), e ndo
concluir a tese ou dissertacdo para obtencdo do diploma. Podendo, se
conseguir outros financiamentos, estender a formacéo por ainda mais um,
dois ou mesmo mais quatro anos. De acordo com Pedro “a maioria dos
6rgéos que fornecem bolsas estdo mais preocupados com o resultado da
sua pesquisa que com o seu diploma”.

A obtencdo do diploma estd vinculada & avaliacdo anual do
doutorando pelos professores do programa e a defesa da tese. A primeira
avaliacdo, ao final do primeiro ano, é a avaliagdo mais rigorosa, onde
normalmente se “filtram” os pesquisadores. Nela tem-sSe que apresentar o
equivalente a uma dissertacdo, se o pesquisador for aprovado, entdo
anualmente ele tem que prestar contas de suas atividades no decorrer do
ano, essa avaliagdo sendo mais branda.

Voltando aos financiamentos, existem os proprios para pos-
graduacdo, com abertura de edital periédico. Esses projetos passam pela
avaliacgdo de uma comissio composta por pares. E o caso dos
financiamentos pelo Fond Nacional pour la Recherche Scientifique
(Fundo Nacional para Pesquisa Cientifica, cuja sigla em francés é FNRS),
do Service Public Fédéral (Servico Publico Federal, SPF em francés) e
também da regido da Valbnia, que € um governo regional. Outros editais
sdo mais especificos e servem para contratar um pesquisador ou uma
equipe de pesquisa para apresentar uma solucdo para algum problema
explicado no edital.

Outra modalidade de financiamento é a das parcerias
incentivadas pelo Wagralin, uma instituicdo cuja funcdo é mediar os
interesses das empresas privadas e dos pesquisadores universitarios de
modo a formar parcerias de pesquisa e desenvolvimento. E como uma
empresa integradora. Funciona como uma mediadora, entre a empresa que
precisa de uma determinada solucdo e ndo sabe aonde encontra-la e os
pesquisadores que estdo na universidade e ndo tem seu trabalho divulgado
fora da universidade com tanta énfase. “The objective of Wagralin is to
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promote partnership between the researchers, but also, between the
researches and the industry. ” (Clinquart)

Um dos entrevistados, o professor Clinquart, faz parte da
comissao cientifica do Wagralin. Ele conta que ndo ganha nada para isso,
mas que este trabalho é considerado um trabalho de extensdo, pois a
finalidade da referida instituicdo é articular universidade e comunidade,
favorecendo assim o desenvolvimento regional. Explica que uma das
atribuicbes do professor universitario é atuar junto a comunidade,
prestando servigos que auxiliem no desenvolvimento local. O servi¢o no
Wagralin ¢ um deles, assim como o de prestacdo de consultorias nos
abatedouros da regido da Valbnia.

A busca pelos financiamentos faz parte do cotidiano académico
tanto dos professores como estudantes de pds-graduagdo. 1sso porque o0s
contratos podem ser de um, dois, trés ou quatro anos, dependendo do
edital. Os salérios dos professores sdo pagos pelo Ministério da Educacéo
belga, mas abarca apenas as atividades de docéncia, sendo a pesquisa
dependente dos financiamentos conseguidos. A universidade fornece os
laboratérios e a infraestrutura de pesquisa, mas a contratacdo de
pesquisadores, bem como o material especifico para a realizacdo das
pesquisas, devem ser custeados pelos financiamentos.

Pedro, ao relatar sua trajetdria na Bélgica, conta algumas de suas
tentativas de financiamento para a realizagéo de seu doutorado:

“Eu tentei uma bolsa que se chama bolsa FRIAN, que é uma
bolsa oferecida pelo FNRS (Fond Nacional pour la Recherche
Scientifique) e para conseguir esta bolsa se passa por varias provas. Eu
nao passei por todas as etapas. E depois a gente [ele e o professor que o
iria orientar] tentou um segundo financiamento, agora pelo SPF (Service
Public Fédéral) e o SPF n&o aceitou 0 nosso projeto de pesquisa. Depois
que eu recebi essas duas respostas negativas para comecar 0 meu
doutorado, eu recebi uma terceira proposta que foi para trabalhar com
tecnologia da carne, ainda que no mesmo departamento, mas em outro
setor — o0 setor de tecnologia dos alimentos. E esta pesquisa, ela estava
ligada a regido da Valbnia. Foi a regido da Valdnia que financiou os
quatro anos de pesquisa’”.

Destacamos aqui que, de forma diferente do que acontece com as
bolsas no Brasil, o financiamento n3ao paga apenas o “salario” do
pesquisador, mas também os materiais, recursos humanos, e 0 que mais
contiver no projeto. O doutorando, neste caso, deve também gerenciar
esse financiamento. Outra diferenca é a contratacdo de professores. Conta
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que no segundo ano de doutorado teve o convite para trabalhar como
professor  assistente, que €& o0 equivalente ao  professor
temporario/substituto no Brasil. Assim, além de sua pesquisa, de seu
tempo destinado ao gerenciamento administrativo do projeto, passou
também a destinar seu tempo & docéncia.® Pedro mostra-se por um lado
satisfeito com essa nova logistica, mas também preocupado, pois sao
muitas atribui¢fes acumuladas.

Essa trajetoria é a que todos os professores relataram e criticaram
devido ao compromisso com diversas atividades: ensino, pesquisa e
extensdo, além de captagdo e gerenciamento de recursos, que ndo sao
garantidos. Em meio a essas atividades, reclamam, o professor tem que
também publicar.

Assim como no Brasil, a produtividade académica é parte do
cotidiano do pesquisador e também é fator de avaliagdo para contratagdo
de novos financiamentos. Verifiquei entre os entrevistados que todos tém
muitas publicacfes e que estas tém co-autorias de varios pesquisadores,
em média quatro a cinco. Além disso, 0s co-autores Sa0 quase sempre 0S
mesmos, demonstrando que ha redes consolidadas. De acordo com Pedro,
a colaboracdo entre pesquisadores é algo bastante recorrente ndo sé na
Bélgica, mas na Europa de modo geral.

“Na semana passada mesmo, eu recebi um telefonema de um
pesquisador francés, que eu encontrei ha trés anos no Canadé, que estava
escrevendo um projeto de tese para uma futura doutoranda no instituto
dele. Ele me telefonou para saber minha opinido sobre o assunto. E isso
eu vejo que é bem diferente que no Brasil. Aqui, eu tenho a impressdo que
as pessoas compartilham informa¢do com muito mais facilidade.”
(Pedro).

Essa colaboracdo tem a ver, além de uma questdo cultural,
também com o fato de os financiamentos, principalmente de pesquisas de
grande porte, como as financiadas pela Unido Europeia, avaliarem o
curriculo dos pesquisadores individualmente, e realizarem uma avaliacdo
global da rede de colaboradores do pesquisador responsavel. Entdo, nestes
casos, as networks sdo importantes para concretizacdo de pesquisas mais
robustas.

Esse “incentivo” a colaboragdo tem forte influéncia do Plano de
Desenvolvimento da Regido da Valénia, chamado Plano Marshall — nome
inspirado no Programa de Recuperacdo Europeia elaborado no pdés

# Acompanhando os pesquisadores do SPIRAL (grupo de pesquisa do qual fiz parte em Liége)
ficou evidente como a busca pelos financiamentos faz parte do cotidiano, e que é algo bastante
estressante.
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Segunda Guerra Mundial, que também foi chamado de Plano Marshall,
com intuito de reconstruir os paises aliados ap6s a Segunda Guerra
Mundial. Atualmente na Bélgica estd em vigéncia o Plano Marshall [1I.
Com base neste plano, muitas universidades foram extintas e/ou anexadas
as principais universidades, centralizando os recursos. Com isso surge
também o incentivo de trabalhos colaborativos, sendo que em alguns
editais fica explicito como pré-requisito a participacdo colaborativa de
pelo menos duas universidades na realizagdo conjunta da pesquisa.

Com essa estratégia colaborativa a analise dos projetos passou a
levar em consideragdo as parcerias e os curriculos dos parceiros de
network. Gerou, assim, uma competicdo que deixa de ser apenas
individual, embora o nivel individual seja condi¢do sine qua non para
formacao das networks.

Essa tendéncia de formacdo de networks é também estratégica
principalmente para os paises pequenos, como a Bélgica. Segundo o
professor Clinquart, € estratégico porque nestes paises a pesquisa e
desenvolvimento sdo feitas quase exclusivamente nas universidades,
diferentemente de paises maiores como Franca e Alemanha, 0s quais tém
centros de pesquisas federais. Na Bélgica, a formacdo de networks, bem
como a centralizacdo dos recursos em poucas universidades, favorece o
estabelecimento de centros de pesquisas unificados, fortalecendo o
potencial de pesquisa destes grupos. Assim, exemplifica o professor
Clinquart, h& dez anos havia cerca de quarenta unidades de pesquisa na
faculdade de veterinaria, cada uma com cerca de 10 pesquisadores.
Atualmente, com a tendéncia de centralizacdo, tem-se a oportunidade de
criar centros de pesquisa unificados com cerca de 100 pesquisadores,
dando maior félego a pesquisa.

Na opinido desse professor, que trabalha com pesquisa em
alimentos saudaveis e que é bastante entusiasmado com as pesquisas em
inovacdo, a criacdo desses centros é importante, pois centraliza recursos
proporcionando melhor estrutura de pesquisa, que é partilhada por todos.
Além disso, possibilita maior competitividade na aquisicdo de grandes
financiamentos, como os financiamentos europeus de pesquisa. As
pesquisas no contexto europeu sdo de grande félego. Um departamento
com apenas 12 pesquisadores e uma estrutura precaria de pesquisa nao
tém nenhuma chance de submeter projeto num edital como este. Um
centro de pesquisa com boa estrutura e 100 pesquisadores teria mais
chances de ganhar os editais.

Uma das aspiracbes dos professores, nessa perspectiva de
fortalecimento do setor de pesquisa, € 0 desmembramento entre pesquisa
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e docéncia. E unanime entre os pesquisadores entrevistados (Brasil e
Bélgica) que a carga de trabalho na divisdo entre pesquisa e docéncia
atrapalha o desempenho nas duas areas: “I mean, for us is very hard to be
good in three jobs” (Clinquart). Defendem que com a separacdo entre
pessoas contratadas para docéncia e outras para pesquisa pode-se elevar
tanto o nivel de ensino quanto o desempenho nas pesquisas, pois cada
qual teria mais tempo para dedicar a sua area especifica.

Também ha professores que sdo criticos do Wagralin e da politica
de desenvolvimento econdmico belga. Os professores, principalmente do
Agrobiotec, que embora sejam bastante sintonizados com as novas
tecnologias e ao mercado, enquadram suas pesquisas na pesquisa agricola
e no desenvolvimento rural, e por isso, justificam suas criticas ao Plano
Maschall e ao Wagralin, pois segundo eles, sdo planos de acdo baseados
no principio econdmico da concentragdo, em que 0s pequenos produtores
sdo compelidos a participar de projetos de producdo de grande escala, €
com isso perdem competitividade.

Para estes professores o desenvolvimento tecnolégico é um
importante fator para o desenvolvimento produtivo, mas ele ndo deveria
se desconectar das questdes ambientais, sanitarias e sociais. Argumentam
que a Bélgica ja passou por muitas crises que mostraram isso. A tendéncia
imediatista do crescimento econdmico a qualquer custo ndo pode ser
justificada naqueles aspectos.

Esses professores argumentam que em nome do desenvolvimento
econbmico, os governos se colocam ao lado do setor industrial em
discussdes criticas como meio ambiente e alimentagdo saudavel,
limitando a extensdo de sua atuacdo. Segundo o professor Lebaly, os
conselhos ou mesmo as regulamentacdes, como a das alegagdes de salde
dos rétulos dos produtos alimenticios, s6 fazem promover o consumo de
alimentos, mas ndo chegam a intervir de maneira eficaz no controle da
producdo, pois o0 governo ndo quer divergir da indistria, pelo contrario,
quer sempre “incentivar”. O governo atua, portanto, na medida em que as
negociacdes com as companhias permitem (Lebaly).

Nesta perspectiva os professores defendem a producéo familiar,
em pequena escala, e a reducdo da cadeia de suprimentos, diminuindo
exportacdes e importagdes e defendendo uma producgéo e consumo locais.
Defendem também os alimentos in natura como os realmente saudaveis e
ndo os industrializados. Para estes professores, a producdo em pequena
escala e um consumo baseado em alimentos in natura favorece a salde
humana e a sustentabilidade ambiental. Proposta oposta ao plano de
desenvolvimento econdmico europeu e belga, em suas opiniGes. Estes
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professores acreditam que as inovagdes reais na area de alimentos se dao
na direcdo do desenvolvimento de sistemas de producdo e distribuicdo
locais dos alimentos.

O professor Lebaly é mais pessimista em sua analise, pois ndo
acredita que a industria de alimentos faca realmente alguma intervencéo
no processamento alimentar que diminua os maleficios a salde, pelo
contrario, na opinido do professor a indlstria preocupa-se em vender
apenas, € mesmo os apelos nutricionais s6 existem por causa do
marketing, ndo havendo necessariamente efetividade nos resultados. J& os
dois outros professores do Agrobiotech, professor Dogot e o professor
Burny, apresentam-se criticos, mas tém posi¢Ges mais intermediarias. O
professor Burny, por exemplo, ndo trabalhou em nenhuma parceria
mediada pelo Wagralin, mas ja trabalhou com a Monsanto. Ele diz que as
parcerias com as empresas privadas tém aspectos positivos e negativos.
Os aspectos positivos sdo a infraestrutura e os recursos financeiros
disponibilizados, pois com o financiamento adequado e uma boa
infraestrutura de pesquisa, pode-se ir mais longe nos resultados. Por outro
lado, o aspecto negativo é que ndo se pode divulgar todos os resultados da
pesquisa, apenas os que forem autorizados pela empresa. Por isso acredita
que seja importante haver uma condicdo minima de seguranca para 0S
pesquisadores, ou sSeja, seria importante garantir a autonomia dos
pesquisadores, fornecendo 0 minimo necessario para as pesquisas, mas
ndo deixando de permitir as parcerias privadas. 1sso porque com o
financiamento pablico tem-se autonomia para aceitar ou ndo determinadas
condigdes exigidas pelas empresas. Por outro lado, as parcerias propiciam
uma maior aproximagdo com as demandas reais do mercado, os desafios
em inovacdo que ndo haveria apenas com o financiamento publico. O
assunto nos termos apresentados leva em consideracdo questdes de ética
do pesquisador, dificeis de serem enfrentadas, segundo os entrevistados.
(Burny e Dogot).

Com relagdo as inovacdes, dois dos professores da Agrobiotec,
além do professor Lebally, comentaram que tanto quanto as inovagdes dos
produtos, como os produtos bio, tem-se discutido também as inovagdes na
gestdo da comercializagdo, no que chamam de reducdo da cadeia de
suprimentos, ou “circuit court”. Essa tendéncia seria a de encurtar o
trajeto do produto final, encurtar a distancia entre o produtor e o
consumidor, “is something like “slow food” but in fact is a trend that
would like to promote the direct sale between the producer and the
consumer”(Dogot). E uma tendéncia de compra direta, ou com no
maximo um intermediador. Um dos objetivos centrais é economizar
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energia, consumindo produtos locais. Fazem essa negociacao por meio de
cooperativas, ou mesmo grupos de produtores. “My message is, besides
these specialized products, something that is innovation also has been
tried to organize the market especially in chain from producer to
consumer and try to make short this chain. And we are talking about the
environment importance of this such thing. (Dogot).

Para o professor Dogot, que esta participando da avaliacdo da
Politica Europeia para Agricultura e Producdo Rural, que é realizada
periodicamente a cada 6 anos, inovagdo nao se limita a tecnologia: “it is
more and more linked to social innovation and organizational
innovation”. E uma tendéncia que estd presente também na Politica
Agricola Comum da UE: “the EU’s model of agriculture is of course to
produce safety food, but also is more and more connected with
sustainability, with environment and social issues. (Dogot). Esta opinido é
partilnada pelo professor Burny, que trabalha com estudos de mercado e
diversificacdo de produtos.

Dentro dessa tendéncia, os professores Dogot e Burny,
diferentemente do professor Lebaly, da mesma faculdade, veem com
otimismo a absorcdo da producdo local e bio pelos supermercados.
Acreditam que seja uma medida positiva para os agricultores, pois facilita
a comercializacdo. “And now they [os supermercados] has been put more
and more local products in the supermarket chains. And they invite the
local producers to come to the supermarket and to sell their selves their
products to the consumer. This is not happening nowadays, but I think
that will be able to make benefits with this kind of products” (Dogot)

Da mesma forma, para o professor que trabalha com
endocrinologia e DCNTSs, a tendéncia dos alimentos saudaveis, como 0s
funcionais (chamados alicament — aliment + médicament —, na Bélgica),
por exemplo, seria uma boa opgdo para pessoas com necessidades
nutricionais especiais, como pessoas diabéticas. Nestes casos a
comprovacao é mais facilmente conseguida, pois estas tém um quadro de
salde peculiar, mas o problema é a comprovacdo da eficacia das
alegacdes de salde em pessoas com quadros clinicos regulares. Defende
ainda que se deveria investir na funcionalidade dos alimentos in natura.
Sua pesquisa, financiada pela indistria farmacéutica, tem o intuito de
demonstrar o efeito da frutose (acUcar da fruta) em complicacdes em
doencas metabolicas. Em suas pesquisas estuda a relacdo entre dieta e
DCNTs como a diabetes e a obesidade, principalmente dietas a base de
plantas.
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4.2.2 Mercado consumidor

Neste subitem agrupamos as opinides dos professores sobre as
tendéncias das pesquisas cientificas e mercado. Ao apresentarem suas
pesquisas, relataram também sua opinido sobre o mercado ou tendéncias
cientificas de pesquisa.

4221 Brasil

De acordo com o que se viu no primeiro capitulo, as principais
tendéncias no mercado de alimentos sdo a do alimento saudavel, os
alimentos convenientes, alimentos sustentaveis e justos, sabor e
gourmetizagdo. Os entrevistados sdo unanimes em concordar com essas
tendéncias — apresentadas no primeiro capitulo desta tese. Verifica-se que
mesmo 0s engenheiros de alimentos que enfocam os processos industriais
mais do que o desenvolvimento de produtos, também sentem a pressao
dessa tendéncia. Assim, por exemplo, um dos entrevistados relata que
para que seus projetos sejam aprovados pelos 6rgdos financiadores, ele
deve inserir os beneficios que sua pesquisa trard& em alguma das
tendéncias apontadas. “Por exemplo, se eu quero fazer a secagem de um
produto X, mudando o equipamento — se trabalha muito com isso na
engenharia de alimentos —, e devo incluir também resultados como eu
espero que tenha tais propriedades sendo uma delas que ele tenha menos
gordura” (Marcelo).

Para o professor Marcelo essa é uma tendéncia de consumo que a
indUstria deve atender, e o esta fazendo para nao perder espaco. Acredita
que pelo menos no Brasil essa tendéncia de consumo é bastante forte. O
professor Marcelo pesquisa extragcdo de compostos de origem natural e
suas atividades antioxidantes. O objetivo é substituir os produtos de
origem quimica por naturais.

O departamento de ciéncia e tecnologia de alimentos € 0 mais
voltado para o desenvolvimento de produtos alimenticios, “alimento
mesmo” (Alicia). E sdo também os professores mais otimistas com
relacdo as referidas tendéncias de consumo, que abrem oportunidade nos
mercados alimenticios para novos produtos. Os laboratérios trabalham em
sua maioria na analise e desenvolvimento de produtos, sejam produtos
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alimenticios ou novos ingredientes e metodos para tornar os alimentos
mais eficientes e atraentes.

A professora Alicia, que pesquisa as propriedades dos cereais,
afirma que é forte a tendéncia dos consumidores em se preocupar com a
alimentacdo e em consumir alimentos considerados saudaveis. Argumenta
que antes existiam dietas “loucas” que limitavam o tipo de alimento a ser
consumido, como por exemplo, as dietas da proteina ou dos carboidratos,
em que se ingere alimentos apenas daqueles grupos. Hoje se tem outra
concepcao de dieta alimentar, que deve aliar beneficios & salide. Por isso
os cereais tém sido uma fonte bastante procurada. O investimento em
novas fontes de fibras por seus beneficios a salde tem fortalecido a
producdo de cereais. “Jd ndo aparecem mais dietas assim esquisitas, SO
com proteinas ou sem carboidratos. Nao! As pessoas estdo pensando um
pouco mais em ser um pouco mais responsaveis enquanto a saude, ao
proprio corpo. Entdo, definitivamente existe uma tendéncia a ter
alimentos funcionais na industria. ” (Alicia).

Neste contexto, o apelo aos alimentos artesanais® também tem
ganhado espaco. Mas na opinido da cientista de alimentos, o alimento
industrializado tem garantia das boas praticas, trazendo, por exemplo, os
selos de qualidade, que garantem uma boa procedéncia aos produtos e
seguranga aos consumidores. “E muitos produtos artesanais ndo tem
rotulagem, entdo a pessoa tem que confiar no alimento em si. Mas 0s
industrializados tém que ter por lei a rotulagem. Nao que sempre sejam
corretos, mas agora as industrias estdo voltando muito para a questao da
salde, para a questéo dos alimentos funcionais. ” (Alicia).

Da mesma maneira, 0 departamento de nutricdo é mais aberto a
pesquisar novos produtos saudaveis que o de engenharia. No caso da
nutricdo ndo se trata necessariamente de desenvolver produtos
alimenticios, mas de identificar novos nichos no mercado de alimentos
saudaveis, como por exemplo, a nutricdo funcional, que orienta dietas
focadas nos objetivos do paciente/consumidor. Atualmente, a alimentacéo
natural tem sido também um forte nicho no mercado consumidor, que se
centra em aconselhar o consumidor/paciente a preferir alimentos in
natura. A professora nutricionista trabalha na area de alimentacdo
coletiva. Seu objetivo é demonstrar os beneficios fisicos e econdmicos de
uma dieta baseada em alimentos in natura.

Podemos inferir que concordando ou discordando das alegag6es
dos professores sdo unanimes em concordar que estes estdo presentes nas

87 . . . -
A professora usa o termo “artesanal” para se referir aos alimentos que ndo sio industrializados.
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demandas de consumo, e por isso das industrias. Mas ha também uma
contra tendéncia, a do alimento in natura. Tal tendéncia foi defendida
apenas pela professora de nutricdo. Mas é uma tendéncia também
partilhada pelo Guia Alimentar Brasileiro, demonstrando uma queda-de-
braco entre alimento industrializado e in natura na defini¢cdo do que é um
alimento saudavel.

4.2.2.2 Bélgica

De acordo com o professor Pedro, a demanda de pesquisa tanto
por parte da industria como dos drgdos puablicos é por pesquisas praticas,
havendo pouca demanda por pesquisas fundamentais. As pesquisas
desenvolvidas nos departamentos da universidade sdo financiadas em
grande parte por editais de 6rgdos governamentais ou por empresas, que
demandam “solugdes”, seja em forma de produtos ou em forma de
processos, para problemas praticos e de acdo concretas. A pesquisa do
professor Pedro, por exemplo, € uma pesquisa voltada para o mercado de
alimentos belga, com o intuito de aumentar o tempo de prateleira das
carnes belgas, produzindo entdo produtos alimenticios com maior
durabilidade e, com isso, mais competitivos. Pedro descreve sua pesquisa
da seguinte forma:

“O problema de pesquisa no comeco era: a carne belga que tem
uma shelf life de um més; os produtores que viram chegar carne
importada do Brasil e da Australia com uma shelf life de quatro a seis
meses, eles comecaram a se perguntar o que é que as pessoas fazem na
América do Sul e na Oceania, que a gente ndo faz aqui? E a outra
pergunta era: ha tratamentos ilegais nestas carnes que nao eram
permitidos na Europa, que permitam que a shelf life seja mais longa?
Entdo, a primeira parte da minha pesquisa foi exatamente isso, a gente
coletou dados do Brasil, da Australia e do Reino Unido e a primeira coisa
que a gente fez foi procurar alguns tratamentos que sdo ilegais aqui na
Europa, como irradiacdo ou tratamento com acidos organicos e a gente
ndo achou nenhum tratamento ilegal. Depois a gente quis saber por que
essas carnes oxidam mais lentamente. Ai a gente comegou a ver o
potencial antioxidante dessas carnes e também o conteGdo em
antioxidantes. NOs vimos que essas carnes, elas tém uma estabilidade
oxidativa muito maior que as carnes belgas. E a Gltima parte, que é a
parte microbioldgica, agente também viu que os sistemas microbiolégicos
das carnes que vém de fora da Europa sdo completamente diferentes. Sdo
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outras bactérias que estao nestas carnes e que isso é que permite que elas
sejam estocadas por mais tempo. Entéo, essas foram as trés coisas que a
gente viu. As trés conclusdes maiores da pesquisa, sem entrar em
detalhes.”

Essa pesquisa foi realizada com financiamento do governo
regional, com o objetivo de melhorar a competitividade das carnes belgas
no mercado ndo s interno como externo. O professor ao explicar sua
pesquisa e a diferenca entre pesquisa fundamental e prética demonstra
bastante satisfagdo com esse modelo de pesquisa dentro da universidade.
Segundo ele, podem-se ver os resultados da pesquisa sendo utilizados
para fins praticos, fato que ndo é muito comum nas pesquisas nas
universidades brasileiras, onde se realizam mais pesquisa fundamentais.
Sua pesquisa demonstra a intervencdo do governo belga para suprir uma
demanda do mercado de carnes, pois ao estudar as carnes brasileiras e
australianas promove o melhoramento das carnes. Esse mercado demanda
carnes com maior tempo de prateleira, mas que sejam frescas. De acordo
com Pedro, a demanda do mercado consumidor na Bélgica é por carnes e
outros alimentos frescos. Perguntei ao professor se congelar as carnes ndo
seria uma solucdo para aumentar o tempo de prateleira, ao que me
respondeu que carnes congeladas ndo tém apelo ao consumidor belga, isso
porque o pais é muito pequeno e o circuito pelo qual as carnes passam nao
sdo longos, como no Brasil, sendo assim, esse procedimento ndo é
vantajoso.

4.2.3 Inovacdo

As opinifes sobre o conceito de inovagdo variam de acordo com
0 posicionamento da disciplina, mas também com o contexto politico-
geografico. No entanto, parece ser quase unanime que o conceito de
inovacdo é considerado um neologismo desnecessario. Embora sejam
criticos ao conceito, parecem estar conformados com a presenca do termo
em seu cotidiano de pesquisa. Isto porque nos editais de financiamento de
pesquisa, a “inovagao” aparece quase sempre como pré-requisito.
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4.2.3.1 Brasil:

Os engenheiros de alimentos questionam o conceito de inovacgéo
em producdo de alimentos. Questionam o que é considerado inovagéo.
Argumentam que entendemos inovagdo como o desenvolvimento de um
alimento inteiramente novo, entdo, ndo ha inovagdo, pois o0 que se tem é a
utilizacéo de processos fisico-quimicos ja conhecidos, afirma o professor
Jodo, engenheiro. Sua perspectiva é a de que ha inovacdo na gestdo, na
producdo e no consumo. Questiona como se deve considerar produtos
alimenticios tais como, por exemplo, um suco natural em p6 ou um way
protein, produtos destinados a atletas. Podem, por um lado, ser
considerados inovacdes porque embora sejam alimentos naturais (suco de
frutas e leite) passam pelo processo de desidratacdo, caracterizando um
novo tipo de produto, com novas caracteristicas, como a praticidade e
longevidade (pois o alimento desidratado é menos perecivel). Mas, por
outro lado, séo alimentos naturais, ndo sendo sucos artificiais, mas apenas
sucos naturais desidratados. Eles ndo sao feitos com a mesma férmula, ou
da mesma forma, que os sucos artificiais industrializados, que nada tém a
ver com frutas.

Em UGltima analise, de acordo com os engenheiros de alimentos,
tem-se a utilizacdo de sistemas e processos ja existentes, mas aplicados
em uma nova matéria prima, ou a utilizacdo de diferentes ingredientes
substituindo os antigos em suas fungdes, como é o caso da substituicao de
conservantes artificiais por naturais. Essas novas configuragdes acabam
suprindo as demandas de mercado, que hoje estd fortemente ligado ao
saudavel.

Outra tendéncia relacionada ao alimento saudavel é a procura por
alimentos in natura, organicos, e a diversidade alimentar. Pois com a
industrializacdo dos alimentos, cada vez mais os produtos alimenticios
estdo baseados em menor quantidade de ingredientes base. O Professor
Miguel fala que “a ingestdo calérica estava [no inicio do século passado]
associada a 2 mil espécies diferentes de alimentos e hoje, 80% da
ingestéo caldrica estad amarrada a menos de 20 ou 15 diferentes produtos.
Hoje tem arroz, trigo, milho. Antes a gente tinha uma diversidade bem
maior de fontes energéticas. Entdo na realidade a gente vem restringindo
cada vez mais os alimentos que sdo consumidos. Talvez uma tendéncia
que também pode ser encontrada é a tentativa de voltar a diversificar a
oferta de alimentos ou voltar a consumir alimentos que eram consumidos
antigamente. ” (Miguel)
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Esses argumentos vdo em direcdo aos argumentos de Pollan
(2008), e demonstram uma outra preocupacdo relacionada com a
diversidade de alimentos, para além das caracteristicas nutricionais. O
professor fala em tom de critica a essa tendéncia em diminuir os
ingredientes base dos produtos industrializados e concorda que se deva
buscar maior diversidade de alimentos. O grande problema para ele, e
esse argumento surgiu nos discursos de outros engenheiros, € que a
diversidade de ingredientes é contraria a propria logica da inddstria de
alimentos de “produzir mais com menos”. A diminui¢do dos ingredientes
é resultado do desenvolvimento de tecnologias e métodos para a reducéo
de custos e aumentos da produtividade. O que acontece é que os produtos
mais baratos sdo também aqueles considerados mais pobres em nutrientes,
exatamente pela diminuicao de matéria-prima. Como consequéncia desta
logistica, a producdo de produtos mais “saudaveis”, ou mais ricos em
diversidade tem um maior custo e menor produtividade, e por isso podem
alcancar apenas uma parcela de consumidores com poder aquisitivo
compativel a esses custos.

“Na realidade esse conjunto de alimentos com propriedade
funcionais sdo para um percentual pequeno da populacdo que tem um
potencial aquisitivo que pode pagar esse diferencial também. Entéo, na
realidade, talvez aqui no Brasil seja um potencial pequeno, mas em
paises como Alemanha, eu estava lendo uma matéria sobre comércio
justo na Alemanha, produtos comercializados com essa proposi¢ao tém
ganhado o incremento de mais de 2 digitos a cada ano. Entdo o
incremento do comércio justo tem aumentado nos Gltimos 10 anos a
percentuais maiores que 10%. Quero dizer, na realidade, tem locais onde
a populacdo tem, de certa forma, recursos para comprar, gastar 20, 30
50% a mais num alimento com uma caracteristica mais saudavel no
entendimento do consumidor. ” (Miguel)

O professor, no entanto, entende que ninguém precisa consumir
esses alimentos mais caros. Ele acredita que se pode obter uma
alimentacdo saudavel e balanceada sem necessariamente consumir
alimentos com alegacOes de salde. Para ele existem dois fatores centrais
para o debate e para o desenvolvimento de inovacBes em produtos
alimenticios: o do custo da producéo e o da agregacéo de valor ao produto
pelo marketing do alimento saudavel. O alimento saudavel ndo precisa ser
o0 alimento mais caro, da mesma forma que o alimento industrializado ndo
¢ necessariamente 0 menos saudavel, mas é assim que 0 assunto €
veiculado.
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Entre os professores ligados as ciéncias e tecnologia de alimentos
percebe-se uma visdo menos defensiva com relacdo aos alimentos
industrializados. Eles se mostram mais otimistas e mais complacentes
com as alegagdes de salde. Os professores estudados pesquisam, por
exemplo, as propriedades antioxidantes dos cereais, pesquisam pro e
prebidticos e sua influéncia no aparelho digestivo, entre outros temas.
Para eles, o que define em que tipo de inovacédo investir é a demanda do
mercado consumidor, mas cada pesquisador investe no tipo de pesquisa
que lhe interesse mais. Ao falar em inovacdo se reportam a pesquisa de
demanda dos consumidores por alimentos saudaveis e sdo bastante
complacentes com as propagandas dos alimentos saudaveis. Alegam que
existem muitas informagBes, nem sempre seguras, mas que a maioria
delas é aprovada pelos Orgdos competentes, entdo sdo alegagdes
verdadeiras. Diferente dos engenheiros que parecem se defender das
criticas aos alimentos industrializados, os cientistas de alimentos parecem
defender-se das criticas aos alimentos funcionais, seu principal foco de
pesquisa.

Os professores das ciéncias e tecnologias de alimentos definem
inovagédo exatamente como descreveu o professor Jodo: como a utilizacdo
de produtos, ingredientes e processos ja conhecidos na producao de um
novo produto. Mas ao contrario dos engenheiros de alimentos, ndo acham
esse termo, inovacao, algo problematico. Para eles este é apenas mais um
dos elementos de mercado, “faz parte do jogo” (Alicia).

4.2.3.2 Bélgica

Quando questionado sobre a definicdo de inovacdo o professor
Pedro se mostra incomodado, parece ndo gostar do rumo da conversa.
Para ele aquilo que hoje é chamado de inovacéo € o principio basico da
ciéncia: “é o ponto de partida para todas as pesquisas, é originalidade.
Acho que no nosso meio ndo adianta fazer uma coisa que ja esta sendo
feita em outro lugar ou que ja tenha sido feita aqui mesmo. Acho que isso
é inovagdo. E vocé buscar solu¢ées novas, inéditas.” Para ele inovagao é
s6 mais um termo da moda, pois a descoberta e a criacdo de novos
conhecimentos e produtos faz parte da ciéncia.

Ja professor Clinquart é bastante otimista quanto a inovacao, que
ele imediatamente remete as pesquisas na Bélgica. Para ele inovacdo esta
relacionada com desenvolvimento. Afirma que a tendéncia em investir em
inovagdo tem feito o setor de alimentos superar a crise econémica e
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continuar a crescer na Bélgica, como, por exemplo, o Wagralin,
instituicdo da qual é membro consultivo. Outro exemplo é o incentivo ao
trabalho em colaboragdo entre os professores do departamento e entre
universidades. Fala, por exemplo, com muito orgulho da Unidade
Experimental de Alimentos Processados, uma estrutura construida na
universidade, com recursos da universidade (junto com financiamentos
privados) que permite o processamento de produtos derivados da carne
em pequena escala, tal como refei¢des semi-prontas, entre outros. Esta
estagdo permite uma analise mais aproximada do produto final, sua
estrutura sendo bastante importante para realizacdo de varios projetos,
tornando os laboratorios de pesquisa mais competitivos na disputa pelos
recursos. Tal estrutura ndo é apenas de um departamento, mas é
disponibilizada pela universidade para toda a faculdade de veterinaria.

Essa ferramenta confere o status de biosafety aos experimentos,
pois se podem realizar pesquisas sobre patdgenos alimentares, permitindo
pesquisas na area de conservacao dos alimentos (shelf-life), que tém sido a
maior demanda do setor de alimentos. Dentro dos projetos do Wagralin
existem muitos projetos nesta area explica o entrevistado.

De acordo com o professor Clincquart, a forte demanda da
indUstria no setor de conservagdo de alimentos estd relacionada a dois
fatores. Primeiro ao aspecto econdmico, pois o0 estudo dos patégenos
alimentares permite tragar alternativas para aumentar o shelf-life dos
produtos, e na Bélgica este aspecto é muito importante, pois a indUstria
ndo tem o procedimento de congelamentos das carnes como padrdo. 1sso
porque no pais, ndo tendo grande extensdo, ndo hd necessidade desse
procedimento e as carnes sdo vendidas “frescas”. Isto torna o tempo de
prateleira ainda mais importante e a pesquisa sobre os fatores patgenos, e
sobre o desenvolvimento de novos e eficientes conservantes fundamental.
O segundo aspecto relacionado a area de conservagdo de alimentos esta
vinculado com a seguranca de alimentos. Isto porque os estudos de
patdgenos alimenticios também permite o desenvolvimento de processos e
produtos que evitem a contaminagdo higiénica sanitaria dos alimentos e
com isso 0s riscos a salde, tema que, como ja fora referido no primeiro
capitulo, é muito presente na Bélgica, berco do que ficou conhecido como
mal da vaca-louca. E um tema que preocupa tanto pesquisadores e
politicos como consumidores.

Cerca de 50% da producéo de alimentos na Bélgica é destinada a
“exportagdo” para paises vizinhos, principalmente Franca, Holanda e
Alemanha. A exportacdo é colocada entre aspas, pois com o tratado de
livre comércio da Unido Europeia, essa comercializagdo ndo €
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considerada exportacdo, mas sim mercado interno mesmo sendo entre
diferentes paises. O termo exportacdo é usado pelo professor Clincquart
para enfatizar a venda entre paises. A maior parte da producéo de carnes e
derivados é feita por pequenas indlstrias, que tém em média 12
empregados. E exatamente porque sdo pequenas as empresas tém maior
interesse nas parcerias com a universidade, e mesmo entre empresas, pois
ndo tém condi¢bes de realizar todas as pesquisas necessarias para
desenvolvimento de novos produtos ou processos.

“And I think is more difficult for these companies to develop new
technologies, or innovative products, why is important to have
partnership with some structure research but also between
companies. ”(Clinquart)

O professor d&d o exemplo de uma de suas pesquisas mediadas
pelo Wagralin. Neste exemplo os pesquisadores da universidade
trabalharam em parceria com uma inddstria de ingredientes alimentares e
uma industria de carnes. A industria de carnes tinha como problema a ser
resolvido aumentar o tempo de prateleira com a introducdo de novos
ingredientes a base de plantas. E a indlstria de ingredientes teve entdo a
oportunidade de desenvolver um novo ingrediente convergente com o
objetivo da primeira industria. “It was a win-win opportunity for the both
companies” (Clinquart). O professor considera uma nova forma de
negociagdes, uma oportunidade para os envolvidos, mas aponta como
principal dificuldade a obtencdo de recursos, pois as empresas, sendo
pequenas, ndo tém muito recurso para investir em pesquisa.

Outra entrevistada conta sobre uma de suas experiéncias com
base no Wagralin, sua pesquisa, chamada Walnut 20, era composta por 10
empresas e 10 universidades. O objetivo era pesquisar trés diferentes
campos de pesquisa; (1) os acidos graxos e os alimentos funcionais
enriquecidos com os cidos graxos; (2) uma pesquisa sobre polifendis,
que sdo utilizados como anti-oxidantes naturais — no Brasil, onde esteve
por ocasido da pesquisa, pdde presenciar pesquisas com o acai (rico em
polifendis); e, (3) uma pesquisa sobre prebidticos.

Esses projetos mediados pelo Wagralin, bem como outros
financiamentos, sdo avaliados por pares de outros paises. Assim, quando
perguntados sobre o perfil de inovacdo que 0s projetos procuram, 0S
entrevistados ndo tém uma resposta pronta. Depende de cada comisséo,
dizem. Mas é consenso que inovacdo pode ser em produtos alimenticios,
mas também em tecnologias ou processos.

Ja os professores da agronomia falam criticamente sobre
inovagdo. Argumentam que quem determina a inovagdo sdo as grandes
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empresas. A principal for¢ca motriz é o lucro e ndo o consumidor ou o0
produtor. A tendéncia é produzir mais com menos custos. E, por outro
lado, os consumidores também querem despender cada vez menos
dinheiro em alimentos. Assim, de acordo com a pesquisa do professor
Lebaly, “15 years ago people spend 60% of their income in food, now in
Belgium they do 12% " (Lebaly). E isso é possivel e alimentado atraves do
marketing que, segundo o professor, distancia o consumidor do produtor.
Esse distanciamento é um problema porque assim o consumidor ndo sabe,
e quer saber cada vez menos, de onde vem o alimento que esta ingerindo
ou suas condi¢cbes de produgdo. O que interessa cada vez mais ao
consumidor, e parece que cada vez mais exclusivamente, fala, € o baixo
preco e a praticidade do produto. Existem movimentos de consumidores
por producdo justa, por alimentos organicos, ou por alimentos saudaveis,
mas esses segmentos correspondem a aproximadamente 5% dos
consumidores. E um nicho de mercado, mas que ndo altera
significativamente o sistema global de produgdo. E mesmo esse nicho é
cooptado para o mercado, “(...) step by step the supermarket has brought
this kind of food, special food. Then you have the labelization, but you
don’t have the relation with the producer. This is the industrialization of
bio food. ” (Lebaly).

Para este professor as parcerias entre empresas privadas e a
universidade sé favorecem a empresa, pois o0s resultados das pesquisas,
embora sejam identificados na universidade publica, acabam como
propriedade intelectual da empresa, ndo podendo, assim, ser
compartilhados. Defende que o0s conhecimentos produzidos na
universidade deveriam ser compartilhados e que o governo deveria
intervir mais fortemente sobre a producgdo e consumo de alimentos, com a
finalidade de melhorar o diagnéstico da saide publica.

4.3  Salde e alimento saudavel

Nas entrevistas as respostas as questdes sobre alimento saudavel
giraram entorno da discussdo sobre os procedimentos tomados pela EFSA
com relacdo as alegacOes de saude dos alimentos. A EFSA, a partir de
2006, passou a ter uma postura considerada mais rigorosa® na aprovacéo
dessas alegacOes, exigindo estudos comprobatorios que, apds
apresentados, seriam avaliados por uma comissdo propria do érgdo. De

8 Avaliacio feita pela propria instituicdo e também pelos professores pesquisados.
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acordo com os entrevistados, no Brasil e na Bélgica, a comprovacdo de
uma alegacéo de saude ndo é facil de ser obtida. E necesséario proceder a
varios testes in vitro (em laborat6rio) e in vivo (animais e depois em
humanos), sendo de longa duragdo e exigindo alto investimento
financeiro. A complexidade é tamanha, pois mesmo quando realizados os
testes podem ndo oferecer resultados necessariamente definitivos, posto
que a saude influenciada por inimeros fatores, como genética e estilo de
vida.

Essa discussdo envolveu os temas que apresentaremos em forma
dos subtopicos e de maneira comparativa entre o Brasil e a Bélgica:
confiabilidade da alegacdo de salde; regulamentacdo e rétulos e; a
polémica sobre os alimentos industrializados.

431 Confiabilidade das alegacdes de salde

Neste item destacamos as opinides dos entrevistados sobre a
efetividade das alegagcdes. Todos foram bastante criticos e unénimes
quanto a necessidade de estudos cientificos confiaveis, referindo-se a
importancia da idoneidade das instituicdes de pesquisa. Alguns, no
entanto, ndo acreditam em alegacBes de salde, considerando-as apenas
construcdo mididtica do mercado. Identificamos uma tendéncia a
desconfianca para com tais alegagdes, mesmo entre aqueles que trabalham
diretamente com pesquisas neste setor, como o0s cientistas de alimentos,
que tém posicionamentos criticos em relagdo a necessidade de pesquisas
cientificas confiaveis.

43.1.1 Brasil

Dentre os pesquisadores brasileiros as opinides sobre as
alegaces de salde dividem-se entre os pesquisadores das disciplinas
tradicionais e os das revolucionarias.

Dentre as disciplinas tradicionais paira por um lado o discurso de
que a producdo das alegacBes de salde ndo faz parte de sua formacédo e
que a eficiéncia dessas alegacdes € atribuicdo da medicina. Por outro lado,
porque trabalham com alimentos, tém a opinido de que muitas alegacdes
sd0 apenas “modismos” para promover determinados alimentos: “EXxistem
alguns efeitos de moda né, que sdo histéricos. Se a gente resgatar o
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periodo dos anos 70 e 80 houve a demonizacdo da manteiga em prol da
margarina, e hoje a grande discussdo € a questdo da gordura trans e a
manteiga tem sido isentada (...) " (professor Jodo — engenheiro).

Os entrevistados destacam a importancia do consumidor como
um forte balizador dessas alegacdes. Varias alegacfes sdo apenas moda,
mas algumas séo efetivas, e o consumidor ao perceber escolhe desitir de
determinado produto ou permanecer consumindo. O professor Jodo, da
area de engenharia de alimentos, tem pesquisa com consumidores — Uma
pesquisa parecida com a da FIESP-ITAL, entdo o foco no consumidor ¢
muito importante para ele.

Os engenheiros, principalmente, destacam que, por um lado, todo
alimento tem sua funcionalidade; afinal fornecem energia e nutrientes
essenciais. Por outro lado, ndo bastaria 0 consumo de um Unico
determinado alimento enriquecido com alguma substancia para ser
saudavel, o estilo de vida é fundamental e apesar de incluir a dieta
alimentar, depende de outras varidveis como atividades fisicas, idade,
consumo de cigarros ou élcool, etc.

Ainda com relagcdo ao consumo, 0s engenheiros entrevistados
questionam a idoneidade das informagdes, pois had muitas informacdes
sobre alimentos com alegacfes de salde, mas é dificil saber identificar
quais sdo confidveis. O professor Jodo argumenta que muitas dessas
alegacdes sdo incentivadas pela indistria e pelos médicos e nutricionistas:
“dmega 3 por exemplo, que é funcional e tem sido cada vez mais claro
que o 6mega 3 é benéfico para salde e as pessoas tém consumido pilulas
de 6leo de pescado, de &guas frias preferencialmente, pra consumir
omega 3, os médicos tém recomendado. Hoje, aproximadamente 20% do
consumo é balizado pelo que dizem os médicos e os nutricionistas.”

Apesar das criticas, falam que se trata de um novo paradigma e
que inclusive ja se institucionalizou. Assim, assiste-se nos programas de
televisdo a especialistas falando do tema e o préprio governo tem
incorporado essas preocupacfes e tomado medidas, como é o caso da
determinacdo da ANVISA para a reducdo da gordura trans e do sédio.
Mas essa compreensdo também baliza sua defesa de que os alimentos
industrializados nao deixam de ser alimentos de qualidade, apesar de
existirem aqueles de qualidade questionavel, o que ndo pode ser
generalizado. Na discussdo de alegacdo de salde tem-se a critica aos
alimentos industrializados, porque estes podem trazer altos indices de
substancias consideradas nocivas como o sodio e a gordura trans. A partir
desses debates trazem argumentos que questionam o que é considerado
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um alimento saudavel, focando no alimento industrializado como um
alimento confiavel.

O professor Jodo, por exemplo, argumenta que existem produtos
alimenticios industrializados de qualidade e outros com qualidade
nutricional questionavel. Mas deve-se separar esse aspecto das fraudes.
Nesse aspecto lembra do exemplo do do leite longa vida. Argumenta que
tém pessoas que dizem que o leite longa vida ¢ “aguado” e que, portanto,
todo leite longa vida é um produto adulterado. O professor rebate essas
acusagdes afirmando que o leite longa vida ndo é “aguado”, mas ¢ menos
espesso. 1sso acontece porque 0 processo de pasteurizagdo diminui a
viscosidade do leite, e o resultado é uma consisténcia menos espessa, mas
ndo é adulteracdo. Ao menos em casos normais, ndo fraudulentos. Nos
casos de fraude o problema néo é a industrializagéo, é caso de policia,
ndo tem a ver com ciéncia”

Outro professor da engenharia de alimentos, o professor Marcelo,
traz a diferenciacdo entre alegacdes de salde e alegagdes nutricionais.
Argumenta que as alegagbes nutricionais sdo fundamentadas: “a
inddstria, geralmente, se ela diz que tem um 6leo, sei 14, com vitamina E,
é porque realmente tem.” O professor, que trabalha com extracdo de
compostos antioxidantes, argumenta que, em geral, as alegagdes de salde
funcionam, mas que sdo mais dificilmente comprovaveis. Fala que as
pesquisas comparativas que avaliam um produto convencional (sem
alegacdo de saudavel ou de beneficio a salide) e o mesmo produto
funcional, em geral se tem demonstrado haver resultados positivos. Mas
nao ha consenso e os estudos sdo muito dificeis.

Exatamente porque é dificil fazer a alegacdo de salde, o
professor Marcelo ndo concorda com tais alegacdes nos rétulos. Para ele,
ainda mais grave do que a comprovacdo legal, é a distorcdo que
determinadas propagandas podem trazer. Os consumidores em geral séo
leigos, argumenta, entdo, ele pode pensar que se ingerir determinado
produto acabara com algum problema que ele tenha e deixara de procurar
0 médico. Para ele, embora se tenha alguns resultados positivos em
algumas alegacdes, da o exemplo dos probidticos, ndo concorda com as
alegacdes de salde. Para ele o marketing dos produtos é exagerado e
podem gerar informaces imprecisas. E diferente de uma alegagio
nutricional, em que se tem o enriquecimento ou a reducéo de determinado
nutriente — e aqui, segundo o professor, pode-se comprovar — de uma
alegacdo de saude cuja comprovacdo é mais dificil.

E interessante notar que embora sejam criticos as alegagdes de
salde, consideram haver muitas alegacdes efetivas. Afirmam que ha
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muita influéncia do marketing, mas que as regulamentagdes estdo sendo
cada vez mais rigorosas. Além disso, apesar de defenderem-se das criticas
aos alimentos industrializados, concordam que muitos alimentos tém
baixa qualidade nutricional e que eles préprios os evitam. O problema,
alegam, ndo ¢ a industrializacdo do alimento, mas o tipo de industria. “Eu
VOu Ser sincero, eu ndo consumo quase produtos industrializados, do tipo
pizzas, lasanhas e essas coisas. Eu na minha dieta ndo coloco isso. Entdo,
eu sou critico também. Embora eu defenda a engenharia de alimento eu
acho que tem muita coisa que é pura gordura mesmo! E exagerado! Para
uma pessoa se alimentar e ter uma dieta a base daquilo é extremamente
prejudicial, mas a industria esta realmente pensando nisso, porque ela
vai perder talvez muitos clientes!” (Marcelo).

O tema das alegacOes de salde, embora ndo seja 0 assunto
principal da engenharia de alimentos, é bastante discutido. Um exemplo é
o0 Simpésio Latino Americano de Ciéncia de Alimentos (SLCA), realizado
a cada dois anos em Campinas-SP, onde, segundo o professor Marcelo, o
assunto alimentacdo e salde é sempre ponto de pauta.

E interessante notar que, mesmo entre os tradicionais, quando
falam na confiabilidade das alegagfes, em geral apresentam desconfianca,
mas apontam algumas pesquisas que ja realizaram e, para estas, mostram-
se confiantes. Quer dizer, parece s6 confiarem em suas proprias pesquisas
ou em pesquisadores de seu circulo.

J4 entre os revolucionarios, embora as opinides sejam um pouco
distintas do grupo de tradicionais, tem-se tensdo. Os cientistas de
alimentos mostram maior confianca nas alegac@es de salde, mas fazem
ressalvas para apontar a confiabilidade dos estudos, citando exemplos que
sdo considerados confidveis pela comunidade cientifica. “Aqui nds
trabalhamos com isso, precisamente. Ao menos no meu laboratoério, n6s
ja fizemos analise clinica para verificar, por exemplo, a eficacia das
betaglucanas na reducdo da glicose sanguinea e do colesterol; nés ja
trabalhamos com os aspectos funcionais da batata yacon e também
comprovamos sua eficacia em termos de reducéo dos niveis de glicose. E
temos varias teses agora em andamento no mesmo rumo, e nds temos
verificado [a eficacia]. E ndo é s6 isso, nds temos ido a congressos e
temos diferentes comunicacdes com o meio cientifico, para saber se
efetivamente esses funcionais tém resultados positivos.” (Alicia).

Mas estes entrevistados reconhecem que existem adulteracdes. A
professora Alicia cita o exemplo dos pédes integrais que ao serem
analisados apresentam muitas vezes zero de ingredientes integrais, mas
que, fato contrario ao apelo de saudavel, adicionam corante para dar cor.

233



Outro caso que analisa é a qualidade das carnes: “Por defini¢do fibra
alimentar ndo é um produto de origem animal. Mas, nds aqui, se
pegarmos um bife para andlise, por exemplo. Por definicdo bife néo
deveria ter fibra alimentar, mas muitas vezes eles injetam goma (goma
guar, goma xantana, que tém fibras) porque ela absorve mais agua, e
entdo o produto fica mais pesado. E apesar de ser uma fibra alimentar, é
uma fibra enganosa, porque é usada sé pra aumentar o peso. N&o parece
nenhuma fibra alimentar em nenhuma parte. Entdo também se tem esses
problemas.” (Alicia).

A entrevistada da area da nutricdo, por outro lado, mostrou-se
terminantemente contraria a qualquer alegacdo de salde ou dietas
funcionais, mostrando haver diferentes perspectiva dentro da nutri¢do
sobre o tema. Para a entrevistada “O problema é que a ideia do funcional
é puramente mercantilista. Mesmo a nutrigdo funcional é assim. Nao
existe pesquisa cientifica, aprofundada” (Rosana). Essa propagandizacéo
do alimento funcional, de dietas funcionais, segundo a professora, geram
tendéncias dietéticas descabidas, como por exemplo, dieta sem gliten ou
sem lactose. Argumenta que uma coisa é ter uma doenga ou uma alergia
diagnosticada, outra coisa € deixar de ingerir um alimento por questao de
moda. “Essas dietas ndo tém comprovacao cientifica”. (Rosana)

Esses modismos poderiam trazer problemas a salde, diz a
professora Rosana. E o caso dos alimentos diet. A professora explica que
o alimento diet foi elaborado para consumidores que ndo podem ou nédo
conseguem absorver o agucar por conta de alguma disfungédo enddcrina,
como é o caso das pessoas com diabetes. Utiliza-se no lugar do aglcar
outras substancias adocantes nos produtos alimenticios, as vezes
artificiais, para que sejam mais facilmente digeriveis por aqueles
consumidores. No entanto, criou-se a imagem de que os alimentos diet
sd0 menos caldricos por ndo terem aglcar e entdo passou a fazer parte da
dieta de pessoas que ndo tém nenhuma disfuncdo na absorcéo do acUcar,
mas que tém o objetivo de emagrecer. A professora afirma que tais
substancias, para quem nao precisa, sd0 mais nocivas do que o agUcar.
Defende que os alimentos considerados saudaveis, como é o caso dos
funcionais, sdo apenas criacdes mercadoldgicas.

A professora argumenta ainda que o que é saudavel varia de
pessoa para pessoa. Assim, se uma pessoa tem alergia a laranja, a laranja
deixa de ser saudavel para ela, ainda que ndo pensem duas vezes ao julgar
a laranja como um alimento saudavel. Defende uma abordagem
nutricional que foca o individuo, chamada nutrigénica e nutragendmica.
“Entdo, 0 que existe é uma questdo metabdlica individual. Dai vem o que
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a gente chama de nutrogendmica e nutrogenética, cujo principio é que
cada pessoa pode reagir de maneira diferente ao mesmo alimento.
Existem determinacfes metabdlicas, correlagdes metabdlicas que sdo
individuais.” (Rosana). A professora alerta que as preocupacdes
nutricionais ndo sdo importantes na inddstria, mas que elas sdo
incorporadas na medida em que agregam valor, e por isSO mesmo as
discussdes sobre aditivos ndo tém o mesmo espago nas revistas de salde
ou programas de televisdo, pois o foco ndo é a qualidade nutricional, mas
o potencial de agregar valor. Existe ainda um movimento mais radical,
correspondente ao estilo de consumo do tipo slow food ou compras
coletivas direto do produtor. Nestes casos ndo perpassa 0 mercado ou a
inddstria, restringe-se a um setor muito pequeno, que ndo tem poder para
influenciar o sistema.

43.1.2 Bélgica

Conforme ja mencionamos, as pesquisas de produgdo de
alimentos na Bélgica dividem-se entre as duas disciplinas tradicionais,
veterindria e agronomia. Ambas estdo voltadas para o desenvolvimento de
produtos e processos ligados a conservacao e seguranga de alimentos. Ao
se referirem as alegacgdes de saude dos alimentos, os professores afirmam
que os assuntos relacionados a nutricdo humana sdo atribuicBes da
medicina e ndo da veterinaria ou da agronomia. No entanto, verificamos
haver pesquisas na area de nutricdo, como no caso da substituicdo de
conservantes quimicos por naturais e também pesquisas de
enriquecimento nutricional. Os professores explicam que isso acontece
porque em alguns casos 0s dois temas convergem. Uma professora
entrevistada, por exemplo, pesquisa 0 enriquecimento de alimentos com
acidos graxos, dentre os mais conhecidos estd 0 6mega, conhecido pelas
propagandas da margarina enriquecida com O6mega 3. A professora
entrevistada trabalha com o enriquecimento de ovos e carne de porco.
Consegue-se chegar a um aumento de 10% de acidos graxos nestes
alimentos, conta a entrevistada. Ela explica que seu foco de pesquisa é na
conservacdo e seguranca de alimentos. No caso do dmega 3, ele é uma
substancia sensivel a oxidacdo. Se submetida a altas temperaturas pode se
tornar uma substancia toxica. Sua pesquisa entdo é analisar e desenvolver
processos de enriquecimento que evitem essa oxidagdo e consequente
toxidade do produto. Esta é uma pesquisa com o foco na seguranca de
alimentos, embora esteja atrelada ao enriquecimento nutricional. Outros
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trabalhos que a professora desenvolve neste sentido envolvem identificar
a presenca de residuos veterinarios, como os hormdnios, nas carnes e
derivados. Para tanto precisa proceder a analise da composi¢do dos
alimentos, envolvendo proteinas, lipidios, agua entre outros.

Os professores ligados a agronomia foram mais globais em sua
analise, trazendo a questdo do alimento saudavel para o contexto
produtivo e econdmico. Os alimentos que correspondem aos anseios dos
consumidores (praticidade e preco) sdo, para os professores, alimentos
cada vez mais processados e com baixa qualidade nutricional e pouco
lembram um alimento natural. Estes alimentos apresentam alto teor de
ingredientes quimicamente processados, como conservantes, espessantes,
flavorizantes e corantes. “So, for example, the French is a very traditional
culture in food, in traditional food, but 80% of all the food consumed in
France will be manage by only 5 companies”. (Lebaly)

Quando falam de confiabilidade de alimentos citam, por um lado,
0 sistema de producdo industrial de alimentos e, por outro, a
confiabilidade das pesquisas cientificas. Criticam o sistema industrial de
producdo porque este sistema faz confundir o que é saudavel em nome do
mercado e do valor agregado aos alimentos. Discutem que embora seja
necessaria a producdo industrial, tem uma intensificagdo do consumo dos
alimentos industrializados baseados também nas alegacbes de salde.
Acham que estas alegacGes sdo promotoras de valor agregado aos
produtos que nao tém necessariamente aspectos saudaveis. Com relagdo a
comprovacdo das alegacdes, acreditam que algumas alegagfes sdo
efetivas, mas que a maioria é apenas propaganda enganosa. Deve-se ter
cuidado para realizar alguma alegacdo de salde, por isso concordam com
a EFSA em endurecer os requisitos para aprovacdo das alegacgOes.
Defendem que as alegacOGes devem apresentar evidencias confidveis,
feitas por instituicdes confiaveis. Mas destacam que o problema é que néo
se pode confiar nos estudos apresentados pelas empresas, pois elas tém
interesse nos resultados.

Entre os entrevistados, os professores do Agrobiotech sdo mais
criticos com relagdo aos produtos alimenticios industrializados e com
alegacdes de salde. Os médicos veterinarios se mostraram menos criticos
e também mais otimistas com a possibilidade de desenvolver pesquisas
neste setor.
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4.3.2 Regulamentacao

Os debates sobre regulamentacdo e rétulo tém se intensificado
mundialmente principalmente a partir de 2006, quando a Unido Europeia
decidiu intensificar o rigor dos critérios para aprovacdo de alegagdes de
salde. Verificamos que as regulamentacdes nos Estados Unidos sdo mais
brandas, assim como no Brasil. Nos artigos cientificos ha opinies
divididas sobre a necessidade e eficacia de tais medidas (HENDRIKX,
2014; BURCH, DIXON, LAWRENCE, 2013). Questionamos entdo 0s
entrevistados sobre o tema.

Verificamos que nos dois paises as opinides se dividem. Aqueles
gue estdo mais voltados para 0 mercado em suas pesquisas sao contrarios,
pois acreditam que estas medidas acabam barrando o desenvolvimento de
certas pesquisas. Isto porque as inddstrias ndo querem gastar mais, elas,
pelo contrério, se adaptam. Ja aqueles mais tradicionais vém as alegacdes
de salde como estratégias de mercado sem comprovagdo cientifica,
sendo, entdo, a favor da regulacdo europeia.

4.3.2.1 Brasil

Os entrevistados sdo unanimes em afirmar a influéncia da
industria de alimentos na formulagdo das regulamentacdes. Quando falam
dos produtos alimenticios com alegac@es de salde ndo discutem muito a
legislacdo ou regulacdo. Todos acreditam que seria melhor impor
barreiras mais rigorosas as alegacdes de salde, ndo nutricionais
necessariamente. 1sso porque as alegagdes nutricionais envolvem o
acréscimo (enriquecimento, na linguagem técnica) ou reducdo de
determinados ingredientes ou nutrientes. Neste sentido a producdo foca
apenas os ingredientes, e a comprovacdo da presenca ou auséncia de
determinados nutrientes é facilmente identificAvel. Por outro lado, as
alegaces de salde envolvem efeitos a salde humana decorrentes do
consumo de um determinado alimento. Neste caso a comprovacdo de
efetividade ¢ muito mais dificil e os estudos que sdo divulgados nem
sempre sdo idoneos.

Os entrevistados explicam que os estudos comprobatdrios das
alegacdes de salde sdo muito dificeis, e entdo deve-se confiar nos 6rgaos
responsaveis, pois afinal se o 6rgdo responsavel diz que determinada
pesquisa é confidvel e aprova determinados alimentos, tem-se que confiar
que de fato seja. “Na realidade a gente tem nos nossos alimentos ai, uma
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guantidade de constituintes quimicos que sdo comprovadamente tdxicos,
SO que os estudos feitos pelas organizacdes como FDA, comprovam que
nessas concentragdes [colocadas nos alimentos] eles ndo nos fazem mal.
Estes sdo testes que de certa forma eu entendo que a gente tem que
confiar.” (Miguel).

Os entrevistados, e neste caso de todas as areas, contrapdem a
ciéncia aos interesses politicos e econdmicos. Defendem que se os testes
fossem realizados por instituicbes iddneas, entdo se teriam resultados
confidveis, mas o0 que acontece é que o0s estudos apresentados,
principalmente no marketing, sdo pesquisas desenvolvidas pelas proprias
empresas, 0 que nao confere confiabilidade:

“Eu entendo que retirar todas [as alegacdes], seria interessante,
mas isso sempre vai ser uma disputa contra a industria de alimentos. E a
inddstria vai sempre querer manter essa possibilidade de poder delegar
aos produtos que eles comercializam essa possiblidade de afirmar que
esse alimento que se consome traz beneficios. Porque isso traz um
diferencial. E com isso tem seu pre¢o aumentado.” (Miguel)

O problema, dizem eles, ndo é a legislagio que tem se
desenvolvido em consonancia com os @rgdos internacionais (Codex
Alimentarius, FDA, EFSA), até porque o Brasil € um importante
exportador. O problema no Brasil ndo s&o as leis ou regulamentagdes, que
sdo bastante avancadas, mas sim a fiscalizagdo. N&o existem recursos
humanos suficientes, afirmam, para fiscalizar todas as empresas de
alimentos. As grandes empresas seguem a legislagdo porque tém uma
producdo em larga escala e condigdes para implantar 0s processos
necessarios. E estas sdo mais facilmente fiscalizadas. Mas as empresas
pequenas, que sdo inimeras, sdo mais dificeis porque ndo se tem efetivo
para fiscalizar todas.

A influéncia da industria de alimentos é importante inclusive na
politica, como afirma a professora Alicia, da ciéncia de alimentos. Ela da
o exemplo das farinhas integrais. Seria dificil se construir uma regulacéo
mais rigida para uma definicdo mais criteriosa do alimento integral. Por
exemplo, certas marcas de pdes que alegam ser integrais apresentam
pouca quantidade de farinha integral, mas podem ser considerados
integrais pela legislacdo. Essa delimitacdo deveria ser mais rigorosa,
defende, afinal um produto deveria ser considerado integral apenas se
contivesse todas as partes constituintes do alimento, e ndo apenas
algumas, integrais. “Mas ainda existe muita politica! Por exemplo, os
gréos integrais. Os graos integrais sdo definitivamente muito melhores
para a saude. Quem se opdem principalmente? Os fabricantes de farinha
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branca! Entdo, muitas vezes € dificil conseguir uma legislacdo que esteja
correta com relagdo a quantidade de grao integral que pode ser utilizado.
Entdo eles deixam sem legislacao, porque assim néo tem esse problema e
por isso mesmo muitos paes integrais tém 1% ou 2% de grao integral, ou
as vezes nem é grao integral é simplesmente a adi¢éo de farelo. E farelo
ndao ¢é grdo integral, precisa de todas as partes, o gérmen
também. ”(4licia).

A politica entra, neste caso, em beneficiar os produtores de
farinhas refinadas. Alicia explica que embora o refinamento exija mais
processamento, o0 que poderia encarecer o produto, na verdade, barateia o
produto. Isso porque o armazenamento do produto integral é muito mais
dificil e o seu tempo de prateleira é reduzido. Assim, o processo de
refinamento, acaba sendo um procedimento que aumenta o tempo de
prateleira, conferindo maior valor total ao produto, que pode ser
produzido em grandes quantidades (mecanizacdo e reducéo de custos) e
estocado por mais tempo (economia em transporte).

Para mudar este quadro de influéncias do mercado e politica seria
necessaria uma legislagdo mais rigorosa, mas para se conseguir tal
legislacdo é preciso passar por um longo processo de disputa contra as
empresas, pondera Alicia. Além disso, uma vez conseguida a legislacéo, e
a legislacdo da ANVISA é muito boa, na avaliagdo dos entrevistados,
tem-se o problema da fiscalizagao.

Apesar dessas considera¢es com relacdo a politica, a professora
que trabalha com funcionais ndo concorda com a politica da EFSA, de
enrijecer as aprovagOes de alegacBes de salde. Para ela, se existem
estudos que comprovam, entdo as alegagdes devem ser aceitas. Nos
Estado Unidos, segundo a professora, que participa de uma associagdo
interamericana (a Associagdo Americana de Quimicos e Cereais —
AACC), tem-se muitos estudos, e ndo sé laboratoriais, mas clinicos, com
humanos demonstrando a efetividade dos alimentos funcionais.

4.3.2.2 Bélgica

Sobre as medidas tomadas no sentido de aumentar o rigor nas
alegacdes de salde dos alimentos, a partir de 2006, os professores da
disciplina veterinaria parecem concordar. Alegam que antes se podia fazer
qualquer alegacdo, e uma empresa do porte da Danone, por exemplo,
poderia alegar quase qualquer coisa. Agora 0 processo é mais rigoroso e,
entdo, nem sequer a Danone pode continuar usando sua alegacdo de que
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os probidticos do Activia trazem algum beneficio a salde. Isto porque,
argumentam, ndo existem evidéncias cientificas confiaveis que exista essa
relacdo direta. E diferente, por exemplo, das alegacBes com base nos
fitoesterois, pois existem evidéncias de que a adi¢cdo destes em alimentos
podem auxiliar na redugéo da absorcéo do colesterol pelo intestino®. Mas
ndo existem pesquisas com 0 mesmo rigor para 0s probidticos.

A professora Scippo explica: “there are some health claim in
nutrition, and it is very well regulated, so you cannot write what you want
in the label. | think is good, because before you could see everything on
the labels, without any studies. Now the producer has to make studies to
demonstrate, that prove that the product is good for the heart, or another
thing” (Scippo)

Explica também que ha diferenca entre alegacdo de salde e
alegacdo nutricional. Na regulamentacdo europeia se um determinado
alimento tem certo nutriente em sua composicdo, entdo a indistria pode
trazer no rétulo que aquela substancia esta presente no produto. Mas nao
pode, por causa disso, inferir que a presenca desse nutriente melhora a
salde por causa do efeito X.

De acordo com o professor Paquot, que é médico
endocrinologista, a dificuldade para comprovagdo dos impactos
nutricionais a salde humana tem de fundo duas questdes. Primeiro, a
dificuldade inerente a este campo que é a comprovacdo do efeito apenas
do nutriente. E um campo complicado, pois, ndo é facil obter evidéncias,
ja que os impactos tem interferéncia de outras variaveis, que mudam de
individuo a individuo — como as caracteristicas enddcrinas por exemplo.
“Is really difficult to demonstrate the specific effect of nutrition” (Paquot).
Segundo, que ha poucos estudos nesta area, diferente do que acontece no
campo da diabetologia, em que a industria farmacéutica investe em
estudos para comprovar a eficiéncia dos medicamentos. A comprovacgado
dessa eficiéncia é mais facilmente realizavel e conta com maior apoio
financeiro. Quando investem em pesquisas na area de tratamento
nutricional, é para vender algum produto. “For example, in the treatment
of diabetes, is sure that nutrition is very important, but is difficult to
demonstrate the efficacy in comparison with tablet or pills.” (Paquot).

A indUstria de alimentos, por sua vez, poderia fazer esse papel de
incentivar pesquisas na area de nutricdo, no entanto, ndo é de interesse
delas, pois elas lidam com o publico em geral e ndo com publicos
especificos como os diabéticos. Argumenta que existem produtos com

® Fitoesterois sdo substancias que, alega-se, contribui para a redugdo do colesterol considerado
ruim, o LDL (sigla para o termo em ingés Low Density Lipoproteins).
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alegacOes de saude com base em estudos cientificos, mas o objetivo é
vender produtos, ndo o melhoramento dos aspectos nutricionais. Entéo,
com base nessas dificuldades e jogo de interesses, as medidas tomadas
pela EFSA sdo consideradas importantes, por todos os entrevistados.

4.4 Polémica do alimento industrializado

A nogdo de que existe uma polémica sobre os efeitos nocivos dos
alimentos industrializados esta associada ao crescente quadro de DCNTSs.
No primeiro capitulo apresentamos as discussdes e diretrizes sobre as
DCNTSs lideradas pelos organismos internacionais (OMS e FAO). Neste
debate surge a proposigdo de reduzir o consumo de alimentos
industrializados categorizando-0s como nocivos a saude.

Verificamos que na Bélgica essa discussdo ndo se mostrou
central. A preocupacdo relativa & industrializagdo refere-se, 14, ao sistema
produtivo em geral, que tem sido nocivo ndo s6 ao ser humano, como
também a natureza. Mas se referem menos aos produtos finais e mais aos
processos produtivos. J& no Brasil, sentimos certa resisténcia por parte dos
entrevistados em falar sobre alegagdes de salide ou alimentos saudaveis.
Isto porque parece que a acusagdo de que o alimento industrializado pode
ser nocivo parece estar aqui mais presente. No Brasil todos o0s
entrevistados se mostraram bastante sensibilizados com a categorizacdo
do alimento industrializado como nocivos a salde, se esforcando para
rebaté-las.

4411 Brasil

A polémica sobre o alimento industrializado ficou bastante
evidente nas entrevistas no Brasil. Isso porque as discussdes sobre a
utilizacdo de substancias consideradas nocivas a salde, como é o caso da
gordura trans, pela indlstria de alimentos, colocaram os alimentos
industrializados como alvo de criticas constantes. Os professores
entrevistados mostraram-se bastante empenhados em defender-se dessas
criticas. Em geral as disciplinas tradicionais buscam defender o alimento
industrializado, dentre outras alegacdes que apresentaremos a seguir, € a
“Unica” forma de produzir suprimentos suficientes para a populagdo
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mundial. Por outro lado, as revolucionarias defendem os alimentos in
natura e a reducdo do consumo de alimentos industrializados. No entanto,
ndo rechacam completamente os alimentos industrializados, mesmo
porque os chamados alimentos funcionais (exemplo emblematico dos
alimentos  considerados saudaveis) sdo alimentos processados
industrialmente. H& uma preocupacdo maior entre os tradicionais em
afirmar sua vocagdo na producdo em larga escala e “seguros” (referindo-
se a seguranca higiénico sanitéaria), do que entre os revolucionarios em
contestar os alimentos industrializados. A posicdo dos revolucionarios
parece ser mais branda, mas ndo deixam de serem criticos ao alimento
industrializado. Seguem a abordagem do Guia Alimentar Brasileiro
(2014), onde hd uma ponderacdo sobre os diferentes tipos de
processamentos industriais, € uma hierarquia de produtos mais ou menos
NoCiVos.

Em sua defesa os tradicionais associam outras tematicas
polémicas, como 0 uso de agrotdéxicos ou dos transgénicos, para
evidenciar a existéncia de diferentes e contraditorias vertentes na
producéo de alimentos, o que caracteriza uma disputa pela “verdade”, mas
que até hoje ndo tem uma resolugdo definitiva. O que se tem, argumenta o
professor Jodo, sdo fatos, por exemplo, 0 aumento da expectativa de vida
da populagdo mundial, mas como interpretar esses fatos?

“Mas ali, se vocé fizer uma pergunta: é verdade que 0 consumo
de organicos melhora a sadde da populacdo? Ai eu quero saber se
alguém responde isso com critério cientifico. Vocé pode usar critérios
heuristicos, dizer que essa é a tendéncia porque nao tem uso de
agrotéxicos, ndo tem uso de adubos... mas ai eu pergunto, os adubos
realmente fazem mal? Uma fruta que, por exemplo, a planta recebeu, isso
faz mal, isso é prejudicial a salude? Essa é uma pergunta a ser feita. Ai
vocé entra em um campo extremamente complexo. Vocé fala assim, qual a
expectativa de vida da populacdo europeia? Que usa agrotdxico, que usa
adubo? E altissima. Vocé fala ah, mas isso esta associado ao sistema de
salde, saneamento basico, pronto. Cadé a resposta? N6s ndo temos essa
resposta. Eu também ndo tenho, ninguém tem uma resposta clara.”
(Jodo).

Argumenta que essas discussfes sdo complexas e que ndo ha
respostas cientificas consensuais, mas que, por outro lado, existem
respostas politicas, em que determinadas correntes defendem certas
posicdes por questdes politicas, ou econdmicas ou ideoldgicas, mas ndo
séo respostas cientificas.
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Com relacdo as sugestdes do Guia Alimentar em diminuir o
consumo de alimentos industrializados, os professores concordam que
alguns alimentos industrializados sdo realmente nocivos, ainda mais se
fizerem parte da dieta cotidiana. Mas, por outro lado, argumentam que a
industrializaco dos alimentos é imprescindivel & sociedade atual. As duas
alegacOes principais em defesa dos alimentos industrializados sdo o
aumento da expectativa de vida e 0 aumento da produtividade.

A expectativa de vida, argumentam, aumentou nas ultimas
décadas e esse dado é creditado ao controle de doengas transmitidas pelos
alimentos, onde a industrializacdo atua fortemente, com 0s mecanismos
de controle sanitarios. E o aumento da produtividade é crucial para a
manutencdo e desenvolvimento da sociedade, pois sem 0 processamento
industrial dos alimentos é impossivel produzir a quantidade de alimentos
necessaria para o abastecimento mundial.

“Ela [a indUstria] consegue maximizar a quantidade de comida
que foi produzida em um hectare, por exemplo. 1sso é bem interessante,
até na questdo do agucar e do alcool na década de 1980. Comegaram a
plantar cana pra produzir alcool e as criticas eram de que ia faltar
aclcar. Entéo ficou um impasse e eles investiram em tecnologia. Em 1
hectare que antes eles plantavam X de cana e dava 2 mil litros de agUcar,
vamos supor, ou de alcool, 20 anos depois esta produzindo na mesma
terra, 6 mil litros, ou seja triplicou a capacidade por hectare” (Marcelo)

Defendem, portanto, a produgdo industrial de alimentos como
fundamental para sociedade atual, mas concordam que alguns
melhoramentos podem e estdo sendo feitos. E o caso da regulamentacéo
das quantidades de s6dio e gordura nos alimentos. Fazem questdo de
explicar, no entanto, porque estas substancias sdo amplamente usadas, e
as vezes em quantidades demasiadas. Explicam que o sédio e a gordura,
assim como o aglcar, sdo substancias usadas para melhorar o sabor e para
prolongar o tempo de prateleira dos alimentos. Ou seja, sdo utilizados
como conservantes e como flavorizantes, entre outras fungdes. Mas, além
de terem essas funcgdes, eles tém outro beneficio para a indistria que é o
preco. Estes sdo ingredientes muito baratos e por isso amplamente usado.
Eles ajudam a reduzir o preco final do produto.

Com relagdo as acusacdes de que os alimentos industrializados
tém colaborado para o0 aumento de DCNTSs afirmam que, pelo contrario, o
alimento industrializado ajuda a controlar doencas, lembrando sempre do
aumento da expectativa de vida. Além disso, argumentam que ndo se pode
afirmar que as DCNTs tenham aumentado, pois ndo havia diagndstico
para elas até pouco tempo e consequentemente ndo se pode proceder tal
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comparacdo. Defendem que o desenvolvimento da medicina diagnostica
tem ajudado a identificar doencas que antes ndo eram diagnosticadas, e
isso ndo significa que ndo existiam, mas que apenas nao eram conhecidas.
“Talvez pessoas que hd um tempo iam a Gbito sem causas aparentemente
determinadas, hoje, em fungdo de conhecimento cientifico, a gente
conseguiria determinar melhor essas questdes. ~ (Miguel).

Outro termo utilizado na defesa dos alimentos industrializados é
0 abastecimento. O debate sobre a necessidade ou ndo dos produtos
industrializados extrapola apenas o fator nutricional, argumentam.
Defendem que a industrializagdo permite uma cobertura maior de
abastecimento: “Na realidade, eu entendo que, se eu puder fazer um
molho de tomate com tomates que eu compro na feira eu vou preferir
fazer com esses tomates ndo industrializados. No entanto, é o que
conversamos a pouco, huma cidade com milhares de habitantes, é dificil
pensar que alimentar essas pessoas vai ser possivel somente com tomates
in natura. Agente vai ter sempre o produto industrializado.” (Miguel).

Defendem que a preocupacdo ndo deveria ser com 0
processamento industrial do alimento, mas com a qualidade deste produto.
“Entdo, eu entendo que um produto industrializado ele vai sempre estar
presente. O que a gente pode se assegurar é com relacdo a qualidade
desse produto.” (Miguel).

Entre as disciplinas revolucionarias também é visivel uma disputa
por legitimidade. Elas defendem os alimentos considerados saudaveis e
sdo criticas aos alimentos altamente industrializados. No entanto tém
visGes um pouco divergentes com relagdo aos industrializados. De acordo
com uma das entrevistadas do Departamento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, hd& um movimento “natureba” no Departamento de Nutri¢do
que condena todo e qualquer alimento industrializado. Na opinido da
cientista de alimentos é dificil, por causa disso, ter muita interacdo com o
departamento de nutricdo. “Entdo é muito dificil, por exemplo, dar uma
aula sobre carnes, porque todo mundo tem que ser vegetariano! Entéo,
farinhas, ndo! N&o pode, tem que ser in natura. Entdo essa parte também
é muito dificil, porque tem coisas que sdo moda, mas tem coisas que nao.
Mas temos também varias pesquisas que provam ou desmentem muita
coisa” (Alicia).

Na opinido da professora Rosana, nutricionista, a preocupacao
basica na producdo de alimentos, em geral, é o da conservacdo, que
significa evitar contaminacdes microbianas. Mas a industrializacdo
converte essa preocupagdo da conservagdo em preocupagao com o tempo
de prateleira e em aumentar e eficiéncia econdmica dos produtos. Esse é o
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principio basico. Depois disso surgem as outras inovagdes com o objetivo
de agregar valor (a tendéncia em praticidade € uma delas). O
desenvolvimento de alimentos praticos, ou seja, semi-prontos, é muito
forte. Embora o consumidor tenha uma preocupagéo crescente com saude,
o0 cotidiano exige uma alternativa pratica. Mas o que ndo fica claro, ou o
que € pouco discutido, na opinido da professora, € a quantidade e a
qualidade dos ingredientes e métodos para elaboragdo de um produto
semi-pronto. S&o inimeros ingredientes que ninguém sequer sabe o que
significam. Estd no rotulo, mas quer dizer muito pouca coisa para 0
consumidor leigo. “Faz seis anos que eu trabalho com rotulagem,
pesquiso rotulagem e é um absurdo o que a gente vé. Tem rétulos que tém
cinco ou seis linhas s6 de produtos que, como diz o Michael Pollan, a sua
v0 ndo chamaria de comida” (Rosana).

Para a professora essa é uma discusséo séria que deveria ser feita,
mas ndo é: “Porque se justifica assim, para baratear o preco, para
conservar os alimentos, para manter as condi¢des, pra isso, pra aquilo e
aquele outro, cada vez mais aditivos. E este tipo de risco é uma
preocupacdo, me parece, uma preocupag¢do periférica da industria.”
(Rosana). Tem-se discutido os efeitos do sodio, da gordura trans e do
acUcar, que sdo temas importantes, mas nao se discute os demais aditivos
quimicos utilizados, como por exemplo, o xarope de milho — também
citado pela professora Rosana, cientista de alimentos, como um
ingrediente nocivo a sadde.

A industria pode produzir com menos aditivos, mas ndo é de seu
interesse. O interesse € em produzir produtos que durem cada vez mais,
pois assim podem ser transportados para mais longe, podem ser
produzidos em cada vez maior escala, tudo para baratear a producdo e ao
mesmo tempo agregar valor. A professora Rosana fala, por exemplo, do
leite longa vida: “Quando se comegou a fazer leite longa vida ele nédo
tinha essa quantidade de aditivos que tem hoje. Porque piora a qualidade
do leite e ai vocé pde [ainda mais]aditivos para disfarcar. ” (Rosana)

A professora relata ter feito uma pesquisa em que constatou uma
excessiva quantidade de sodio no leite. Isto porque dentre os aditivos
utilizados no leite, trés eram a base de sodio. Argumenta que se discute a
reducdo do sddio, da gordura e do aclcar, mas ndo se esclarece para o
pablico consumidor que esses elementos estdo presentes em outros
ingredientes e ndo necessariamente em forma pura, e isso ndo é feito
porque ndo é economicamente atraente deixar de utilizar esses aditivos e
nem divulga-los.
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A gordura trans, segundo a professora Rosana € outro caso grave.
Essa gordura, segundo defende em seus estudos, ndo pode nem sequer ser
considerada um nutriente (ainda que gordura seja), pois ¢ uma “invengao
totalmente artificial” (Rosana). Sua opinido sobre a utilizagdo dos
aditivos sdo bem criticas. Para a professora, a industria usa a justificativa
da conservacao dos alimentos para utilizar cada vez mais aditivos, mas na
realidade o objetivo é produzir mais alimentos que durem mais e que
deem mais lucros. “Se o objetivo fosse apenas higiénico sanitdrio, ndo
seria preciso a utilizacdo da quantidade de aditivos que a industria usa
hoje em dia.” (Rosana).

Ja os professores de ciéncia e tecnologia de alimentos sdo criticos
ao posicionamento das industrias de alimentos que querem apenas o lucro
e ndo se preocupam com os efeitos nocivos. Mas, alegam ser esse um
problema politico. As técnicas de producdo de alimentos sdo seguras; 0
problema é como elas sdo manuseadas pelo mercado. O posicionamento
destes professores é um posicionamento intermediario. E parecido com o
do Guia Alimentar Brasileiro por se esfor¢car em demonstrar os beneficios
dos alimentos industrializados, enfatizando a hierarquia de
“saudabilidade” dos alimentos industrializados.

4412 Bélgica

De acordo com os entrevistados, a afirmacdo de que os alimentos
industrializados s menos saudaveis é fruto de uma midia
sensacionalista, que taxa os alimentos industrializados em geral como
nocivos a salde. Defendem que os alimentos industrializados podem ser
até mais saudaveis do que os ndo industrializados, isso porque aqueles
passam por controle de qualidade, que protegem o alimento de possiveis
agentes nocivos a salde. Reconhecem que existem alimentos
industrializados de baixa qualidade nutricional, mas que ndo é a maioria.
Pedro usa o exemplo dos conservantes utilizados na producdo de
embutidos:

“Vou dar o exemplo dos nitratos e dos nitritos. Sdo aditivos que a
gente coloca em embutidos justamente para impedir o crescimento de
algumas bactérias. E aqui na Bélgica se fala cada vez mais em tirar os
nitratos e nitritos. Mas 0 que néo se diz para o consumidor é que se tirar
esses aditivos desses alimentos, a seguranca desses alimentos néo vai ser
mais garantida. Entdo, talvez a gente tenha mais mortos sem esses
aditivos, porque as pessoas vao ter uma intoxicacdo alimentar, do que
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colocando esses aditivos, talvez algumas pessoas desenvolvam cancer,
mas acho que para tudo tem que se ter uma balanga.”

Trata-se de “modismos” segundo os entrevistados. Outra
professora, que trabalha com enriquecimento nutricional de alimentos, e
trabalha também com conservantes, fala que ha “um certo modismo”
contra o alimento industrializado. Assim, por exemplo, ha uma pressdo
dos consumidores por aditivos naturais, e a indistria, bem como os
pesquisadores, tém que se adaptar, tentando encontrar novas respostas a
essas demandas. Ndo concordam, no entanto, que os aditivos quimicos
sejam nocivos. Esta professora, por exemplo, afirma que ha essa
tendéncia e o mercado depende disso, por isso tenta se adaptar, mas nao
h&d nenhum problema com os aditivos quimicos. Se houvesse algum
perigo & salde eles ndo seriam liberados pelo orgdo responsavel: “Well,
normally the additives that we use as conservatives are approved by
EFSA: “normally if the additive is approved it is because it is not toxic for
the consumption. The problem is that the people do not like to see these Y
numbers of names they do not know in the labels. ’(Scippo)

45  Conclusbes

451 AlegacGes de saude

E interessante notar a forma como as disciplinas tradicionais e
revolucionarias pensam o alimento saudavel de maneira diferente. Para as
disciplinas tradicionais as questGes nutricionais sdo atribuicdo da
medicina humana e ndo da area de producdo de alimentos. Ao referirem-
se a relacdo entre salde e produtos alimenticios, referem-se a seguranca
de alimentos, a questdes higiénico sanitarias e ndo aos nutrientes. Ja para
as disciplinas revolucionarias, os alimentos podem sim trazer
consequéncias negativas ou positivas ao quadro nutricional do
consumidor, entdo o desenvolvimento de produtos com caracteristicas
nutricionais adequadas aos padrdes nutricionais estandardizados é uma
importante medida.

Quanto ao processamento industrial ser ou ndo nocivo a salde, 0s
professores das disciplinas consideradas tradicionais ndo tém duvidas de
que o alimento industrializado é o mais saudavel e ndo é nocivo a salde.
Reconhecem que 0 uso abusivo de determinadas substancias tém sido
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associado a DCNTs, mas ndo sdo todos os alimentos. Os professores das
disciplinas consideradas revolucionarias em geral defendem que essa
classificacdo depende de alimento para alimento. Defendem que a
qualidade nutricional dos alimentos industrializados varia, como também
a inseguridade de alimentos ndo processados varia. O posicionamento
mais coerente para eles seria 0 posicionamento encontrado no Guia
Alimentar Brasileiro.

Outro ponto convergente é quanto o grau de informagdo dos
consumidores, e isso é unanime no Brasil e na Bélgica. Ao se referirem as
polémicas sobre a qualidade nutricional dos alimentos, ou a suposta
nocividade do alimento industrializado, os entrevistados referem-se
sempre a falta de informagdo e a dificuldade de “fazer os consumidores
entenderem o que é verdade e o que é sensacionalismo”. Ou, “it’s really
difficult to consumer to understand what is true what is false” (Paquot).
Nesse sentido da informacgédo, assim como com relacdo as comprovagdes
das alegacGes de saude, defendem a ciéncia como Unica fonte confiavel,
mas uma ciéncia idénea, que nem sempre é 0 que acontece por causa das
interferéncias politicas e econdmicas.

A temética do estilo de vida surge associada as das alegacdes de
salide, tanto por estar também relacionada as DCNTs como por estar
vinculada aos resultados de uma dieta considerada saudavel. Assim, tem-
se que a alimentacdo saudavel s6 tem efeitos positivos se estiver associada
a um estilo de vida também saudavel. Essa intima relacdo, segundo os
entrevistados, é o que dificulta a verificacdo dos efeitos nutricionais sobre
a salde.

Ainda sobre a discussdo a respeito da ciéncia, os conflitos de
opinides entre os entrevistados evidenciam também um conflito entre
areas e vertentes dentro dessas areas. Assim, embora se possa identificar a
nutricdo e a ciéncia de alimentos como disciplinas revolucionarias, elas
apresentam divergéncias entre si. Isso é reflexo do movimento de
delimitacdo de atribuicGes, status e legitimidade. Assim, por exemplo, a
defesa de um sistema produtivo menos voltado para o
desenvolvimentismo e mais voltado para a qualidade da producdo e do
consumo, feita pela professora da nutricdo (revolucionaria) — considerada
“natureba” pela professora de ciéncia e tecnologia de alimentos (também
revolucionaria) —, é percebida também entre os professores da Agronomia
belgas (tradicionais), defendendo um sistema produtivo mais preocupado
com questdes sociais e ambientais. Da mesma maneira a defesa do
alimento industrializado como o mais saudavel, feito pelos engenheiros de
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alimentos (tradicionais) pode ser identificada no discurso dos professores
de ciéncia e tecnologia de alimentos (revolucionarios). Essas intercessdes
sdo fruto das disputas pela autonomia e pela legitimidade do campo.

De acordo com Bourdieu, hd sempre uma tensdo interna a cada
disciplina, para manté-la como é ou para transforma-la. Essas tensdes
podem ser vistas em nossa pesquisa na forma das opinibes sobre as
alegacOes de saude dos alimentos, as quais demonstram o direcionamento
para a “adaptagdo” as demandas sociais, sendo estas responsaveis por
estabelecer algumas das regras do jogo. Sendo assim, a adaptacdo a
demanda social pelos alimentos é um ponto de passagem central para o
éxito nas disputas entre as disciplinas. Essa demanda é ao mesmo tempo
criadora das regras e seguidora. Ha uma interinfluéncia entre
pesquisadores produtores de conhecimentos e produtos e as demandas
sociais.

As disputas por autoridade cientifica sdo evidenciadas também na
formulagdo dos Guias Alimentares, conforme apresentamos no capitulo 1,
em que verificamos haver diferentes abordagens. Uma das entrevistadas
relata que a elaboracdo do Guia Brasileiro foi bastante controversa
exatamente por causa da discussdo sobre a qualidade dos alimentos.

45.2  Adisputa pelo espaco

Assim como descreve Bourdieu, ha uma disputa por status na
delimitacdo das disciplinas e nas vertentes dentro delas. Faz sentido,
entdo, a referéncia constante a estudos confiaveis e feitos em instituicdes
idéneas, pois isto esta, de certo modo, atrelado a delimitacdo do que
consideram legitimo na ciéncia. Mas ha o problema da convergéncia para
0 mercado, afinal, a pesquisa cientifica académica ndo deve ficar afastada
das demandas da sociedade, na opinido dos entrevistados. A relacdo
politica e econdmica, desta maneira estd sempre presente nos discursos
dos entrevistados, inclusive na formacdo de parcerias e disputas por
financiamentos publicos e privados. Por outro lado, ha sempre a defesa do
campo e da legitimidade da pesquisa na universidade, como uma
instituicdo idonea, 0 que gera um questionamento sobre a autonomia do
pesquisador e a ética na realizacdo de parcerias com o setor privado.

Essa tensdo ndo é tdo evidente na Bélgica. Mas, conforme um dos
entrevistados argumenta, na Bélgica ndo existem centros de pesquisa;
todas as pesquisas estdo concentradas na universidade, entdo a disputa ndo
esta posta. Ja no Brasil, onde se tem grandes empresas privadas (empresas
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multinacionais, globais) e institutos governamentais — como a Embrapa
ou, a nivel estadual, a Epagri, no setor de alimentos — que também
desenvolvem pesquisas e de forma autdbnoma as universidades, entdo, a
discussao sobre legitimidade e ética é mais forte. As discussGes em torno
da formulagdo do Guia Alimentar Brasileiro sdo emblemaéticas deste jogo
de interesses cientificos.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

Os conhecimentos em torno do alimento saudavel implicam uma
rede sdcio-técnica que os cria e traduz na forma de produtos alimenticios
gue sdo veiculados tanto por 6rgdos governamentais (OMS e os guia
alimentares, por exemplo) quanto pela indlstria e sdo demandados e
consumidos pela sociedade. Esta é uma ampla rede cuja fonte
legitimadora é o conhecimento cientifico, pautado pelas evidéncias
consensualmente delimitadas. O conhecimento cientifico, no entanto,
guarda em sua constituicdo uma variedade de areas de conhecimentos e
especializacBes, que podem apresentar diferentes versdes sobre 0 mesmo
fato, como é o caso das opiniGes cientificas sobre o que é considerado um
alimento saudavel. Nessa rede socio-técnica em torno da construgdo de
concepces de alimento saudavel os cientistas e engenheiros de alimentos
cumprem o importante papel de desenvolver metodologias, tecnologias e
ingredientes para a producdo desses alimentos com os apelos de saude-
saudavel. Estes profissionais, portanto, contribuem para conformagéo
daquilo que é socialmente conhecido como alimento saudavel, mas cada
“categoria profissional” compartilha diferentes abordagens, interesses
(investigativos, econdmicos, politicos, pessoais, etc.), estando inseridas
em diferentes contextos da mesma rede.

Com base nessa problematica envolvendo diferentes versdes
sobre a definicdo do saudavel, nossa pergunta de partida foi como os
cientistas e engenheiros de alimentos veem essa discussdo sobre alimento
saudavel e, de forma mais especifica, como essas visdes repercutem na
formacdo de novos cientistas e engenheiros e em suas pesquisas na
universidade.

Escolhemos investigar como os cientistas e engenheiros de
alimentos, professores-pesquisadores  universitarios, entendem e
conceituam o alimento saudavel, pois eles estdo na interface entre
indUstria, academia e 6rgdo governamentais, numa posi¢do privilegiada
para vivenciar as articulag@es entre o conceito e a demanda do mercado
consumidor. Além de construirem conhecimentos sobre o tema, esses
cientistas e engenheiros também contribuem para o compartilhnamento de
visBes e concepgdes em torno do conceito, atuando como porta-vozes dos
conhecimentos cientificos, falando cada qual a partir de suas experiéncias
em suas areas de atuacdo, que por vezes se entrecruzam. Nessas interfaces
encontramos alguns conflitos de definicGes que estdo imbuidos dos
conflitos da prépria delimitacdo do campo.
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Inicialmente nossa pesquisa pretendia focar apenas nos cursos
que formam profissionais para atuar na industria de alimentos. No
entanto, verificamos que o aspecto “industria” envolve também os setores
primarios, na produgdo vegetal e animal. O desenvolvimento tecnoldgico
voltado a logistica industrial engloba toda a cadeia de producdo de
alimentos. A industrializagdo do alimento, portanto, ndo se limita as
fabricas de beneficiamento dos alimentos, o que torna o campo de
alimento bastante amplo e com uma complexidade propria, conforme
discutimos no decorrer a tese.

Apresentamos a tese em quatro capitulos. No primeiro buscamos
problematizar o alimento saudavel e as alegagdes de salde dos alimentos,
por meio da contextualizagdo do surgimento da ligacdo entre salde e
alimentos. Discutimos as definicbes de salde positiva e negativa,
influenciadas pela Organizacdo Mundial da Saude, argumentando que a
concepcao de saude positiva permite a inclusdo de um maior nimero de
possibilidades de atuagdo no que se refere ao corpo humano e a
preservacdo e melhoramento de suas fungdes. Essas novas possibilidades
trazem também o desenvolvimento de uma perspectiva alimentar baseada
nos nutrientes e que, por vezes, por limitar-se ao nutriente, deixa de lado a
complexidade do alimento integral e do contexto da dieta nutricional.
Esses debates entre 0 que é considerado nutricionismo e uma visdo mais
sistémica de alimentacdo reverberam-se nos debates cientificos através
dos artigos cientificos, na percepcdo do consumidor apontados pelas
pesquisas de mercado, e também nas instru¢cGes da OMS e dos governos
federais, no formato de politicas publicas e nos guias alimentares para as
populagdes — dados abordados no primeiro capitulo. Essa problematizacdo
mostra a complexidade da discussdo e a influéncia dos argumentos
cientificos que sdo traduzidos para a sociedade também na forma de
produtos alimenticios.

No segundo capitulo apresentamos nosso referencial teérico a
partir da sociologia do conhecimento de Pierre Bourdieu e dos estudos
sociais da ciéncia e da técnica de Bruno Latour. Sabemos que estas sdo
abordagens conflitantes, mas entendemos que a conjugacao dos conceitos
apresentados pelas duas correntes teve uma forte e importante influéncia
na formacdo da pesquisadora e do préprio tema de pesquisa, que foi
construido na medida em que os dados foram indicando possiveis direcdes
e certamente influenciados pelas referentes correntes teoricas. Os
conceitos de campo cientifico e habitus permitiram a interpretacdo do
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objeto de pesquisa enquanto uma estrutura conformada nas relagfes
sociais em torno do alimento saudavel. Entendendo a ciéncia como uma
instituicho  fundamental da sociedade moderna contemporanea,
contempla-se uma estrutura organizacional que nao é estatica, mas que €
presente. Esta estrutura pode ser definida nos habitos profissionais e nas
performances que seus componentes precisam proceder para a obtencao
da aceitacéo e legitimidade pelos pares. O conceito de habitus permite
identificar as regras seguidas pelos envolvidos na performatividade dos
fazeres. Tais regras configuram o campo e precisam ser seguidas pelos
sujeitos. Nessas atuagdes surgem conflitos e controvérsias, concepgdes
utilizadas por Latour e entendidas como fundamentais para a
compreensdo do fazer cientifico e da conformacéo das redes de associagdo
que sustentam o desenvolvimento e manutengdo dos conhecimentos
cientificos. A teoria de Latour enfatiza visualizar a performatividade dos
sujeitos-atores, em termos das negocia¢Ges articuladas por meio das
estratégias de interessamento procedidas pelos cientistas, para obter o
maior nimero de associados € o menor nimero de objetores. Essas
estratégias envolvem o processo de tradugdo dos interesses dos diferentes
atores envolvidos. No caso estudado, envolveu a tradugdo dos interesses
dos cientistas, da indUstria, do governo e dos consumidores de modo a
fazer confluir para uma definicdo do conceito de salde e alimento
saudavel que possa ser concretizada na forma de artefatos (produtos
alimenticios). Essas traducdes envolvem a delimitacdo e diferenciacéo
entre as disciplinas cientificas para obterem legitimidade do conhecimento
e autoridade sobre a tematica.

A teoria do campo cientifico nos permitiu criar o que poderiamos
chamar de tipologia do campo académico de producdo de alimentos.
Tipologia, pois acreditamos existirem algumas caracteristicas que
diferenciam e assemelham as disciplinas e os campos nos diferentes
lugares aonde atuam. Conforme j& observamos, o conceito de campo para
Bourdieu é um instrumento heuristico, ndo algo pronto. Sendo assim, nos
permitiu identificar as peculiaridades e similaridades do campo na Bélgica
e no Brasil.

A perspectiva tedrica de rede-sécio técnica auxiliou no
levantamento de dados, uma vez que ancorou a formacdo do olhar do
pesquisador sobre seu objeto, ampliando as possibilidades de analise a
partir da demonstracdo e énfase nas articulagcbes e associa¢Ges que nédo
devem estar limitadas a categorias previamente estabelecidas. A
categorizacdo e exposicdo dos dados basearam-se no aporte teérico do
campo cientifico de Bourdieu, posto que este se dedica também a estudar
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0 campo cientifico e 0 que chamou de “jogo concorrencial” para a
obtencdo de status e legitimidade e, por consequéncia, de autoridade
cientifica.

Identificamos, conforme colocado na introducéo, trés macro-
categorias que estruturam o nosso campo: a) a definicdo de alimento
saudavel; b) a estrutura dos cursos no campo académico e; ) a influéncia
das politicas publicas na divulgacao da concepcéo de alimento saudavel e
nas politicas de financiamento.

Com base nos conceitos apresentados buscou-se, no capitulo 3,
mostrar como 0s cursos académicos sdo organizados institucional e
burocraticamente. Intento que permitiu identificar a diferencas
institucionais do campo nas duas universidades estudadas (ULG e UFSC),
envolvendo o préprio debate macrossocial sobre as politicas publicas de
ensino superior. Estas colocadas como focos importantes na conjuntura da
chamada sociedade do conhecimento, em que 0 sucesso econdémico e a
competitividade intergovernamental perpassam o desenvolvimento de
profissionais  considerados inovadores e aptos a transitar
internacionalmente. O transito internacional remete a uma tendéncia de
homogeneizacdo dos cursos de modo a facilitar os intercAmbios
académicos e de trabalho. Nessa conjuntura as delimitagdes das areas de
interesse em investimentos, tanto por parte dos governos como por parte
dos investidores privados, influenciam diretamente a maneira como se da
a negociacdo das fronteiras dos cursos académicos. Em nossa analise
todas essas questdes confluem para a conformacdo do campo académico
da alimentagéo, que se mostrou diferente nas universidades estudadas.

A partir do analisado no capitulo 3, e das entrevistas, pudemos
estudar os discursos dos professores-pesquisadores e identificar conflitos
e controvérsias na definicdo sobre o trabalho académico e sobre o setor
produtivo de alimentos saudaveis e das alegacdes de salde. Os conflitos
mais evidentes foram sobre a definicdo das atribui¢bes profissionais dos
diferentes cursos, as definicGes de alimento saudavel e a efetividade das
alegacdes de sade.

Os conflitos na definicdo das atribuigfes profissionais ficaram
evidentes principalmente nos discursos dos entrevistados no que se refere
a delimitagdo e diferenciacdo entre ciéncia e tecnologia de alimentos e
engenharia; entre medicina e nutricdo e entre a veterinaria e a agronomia.
As tensdes principais revelam-se na prépria definicdo do que seria a area
de atuacdo de cada uma delas. Os cursos tradicionais defendendo que as
atribuicdes da area de alimentos deveriam limitar-se a producdo de
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alimentos e ndo a questdes de salde. J& as revolucionarias (nutricdo e
ciéncia e tecnologia de alimentos) defendem a importancia dos alimentos
na obtengdo de melhores quadros de saude.

Sobre a definicdo de alimento saudavel, a principal controvérsia
coloca em oposicéo o alimento industrializado e o alimento considerado
natural (aquele que ndo passa por processamento industrial), tema que
engloba criticas ao proprio sistema de producdo de alimentos em grande
escala, baseado na producdo da maior quantidade possivel com o minimo
custo. Para os tradicionais esta seria a Unica maneira de garantir
abastecimento mundial de alimentos, mesmo que estes alimentos percam
em qualidade nutricional. Para os revolucionarios este seria um
mecanismo de empobrecimento nutricional e ambiental. Entre os
professores-pesquisadores, aqui considerados como revolucionérios, a
concepcao de salde positiva abarca também questdes de estilo de vida, de
consumo responsavel e de preocupacGes ambientais, temas que ndo sao
relacionados pelos tradicionais.

A definicdo do que seja considerado alimento saudavel esta
ligada a concepgdo positiva ou negativa de saude, sendo a negativa ligada
a uma abordagem tradicional e a positiva considerada uma abordagem
revolucionaria. A primeira abordagem leva a um conceito de alimento
saudavel definido pela seguridade do alimento e consequentemente pela
auséncia de possibilidade de surgimento de doencas; a segunda leva a um
conceito de alimento saudavel definido pela sua capacidade de melhorar a
salde ou de prevenir doencas (DCNTs sdo as principais doencas
relacionadas). Essa distingdo leva a percepcdes diferentes sobre qual seja
0 papel do cientista e engenheiro de alimentos no desenvolvimento do
sistema alimentar contemporaneo que, por sua vez, se realizam nas
diferentes estruturas de ensinos universitarios e nos cursos de graduagao,
levando a uma estrutura do campo (em termos da organizacdo das
disciplinas) mais tradicional ou mais revolucionaria.

Os cursos considerados tradicionais (veterinaria, agronomia e
engenharia de alimentos) sdo os mais antigos e aqueles que tém
tradicionalmente uma visdo negativa de salde, objetivando
principalmente a eliminacdo de possiveis contaminac@es microbianas. Os
revolucionarios sdo aqueles mais recentes e que tém uma percepcao de
alimento saudavel mais préxima da definicdo positiva de salde,
investindo em pesquisas e desenvolvimento nesta direcdo. Essa
diferenciacdo entre antigo e novo e entre salde positiva e negativa
evidencia-se na escolha dos objetivos de pesquisa e de definicdo de novos
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produtos e, por vezes, por ocasido de disputa por status, legitimidade ou
diferenciacdo, coloca em conflito o prdprio conhecimento cientifico
socialmente compartilhado. Vimos, por exemplo, que o alimento
funcional é compreendido de diferentes maneiras pelos entrevistados,
sendo que os tradicionais alegam que os alimentos funcionais sdo apenas
produtos de marketing, que ndo tém eficacia dentro do que se propdem. Ja
os revolucionarios defendem a eficacia dos alimentos funcionais e se
dedicam a estuda-los e a pesquisar evidéncias que a comprove.

Essas tensbGes revelam a importdncia dada ao argumento
cientificamente valido, as evidéncias cientificas para a legitimacdo do
conhecimento e do produto por ele gerado. Assim, ainda no caso dos
alimentos funcionais, os entrevistados colocam em questdo a propria
producdo da evidéncia. Ao expressarem suas opinides sobre os apelos de
salde dos alimentos funcionais, trazem o argumento da evidéncia
cientifica e, mais importante do que elas em si, a forma como sdo
produzidas ou, ainda mais especificamente, quem as produziu, colocando
em questdo as relagdes dos cientistas com os financiadores de suas
pesquisas. Esse quadro do fazer cientifico, nas entrevistas, nos permitiu
focar nas relagGes, associacbes e negociagbes entre 0s cientistas e
engenheiros de alimentos na realizagcdo de seu trabalho e o conflito na
producdo ou manutencdo dos conhecimentos envolvidos na produgdo de
alimentos considerados saudaveis ou com alegagdes de salde. Tal quadro
repercute na divisdo das disciplinas e dos cursos universitarios na
disposicdo do campo académico de alimentos.

Argumentamos que na Bélgica o campo é formado apenas por
disciplinas tradicionais, embora entre os professores das areas também
haja disputa por espago e reconhecimento dentro do que reconhecem
como tendéncias mundiais de desenvolvimento de produtos alimenticios,
incluindo as alegacdes de sadde. Assim, parece haver uma conciliacdo do
campo, ou negociacdes na rede-sdcio-técnica, que coloca os diferentes
interesses e tendéncias de mercado consumidor em confluéncia, mas
mantendo a estrutura tradicional do campo. No Brasil, essas negocia¢Ges
entre concepcdes e tendéncias de mercado consumidor global tém levado
a uma diferenciagdo no campo com a criacdo de Nnovos cursos e a
transformagdo dos antigos em novos, como no caso da nutricdo e da
ciéncia e tecnologia de alimentos — este Gltimo criado recentemente, € 0
primeiro passando de um curso de nivel técnico a curso superior.

Nesse embate sobre o que é considerado saudavel, se a auséncia
do risco de doenca ou se a assiduidade na promocdo da salde,
consideramos a nutricdo como um curso emblematico, pois parece estar
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colocado na interface entre o campo da saude e o campo da producédo de
alimentos. Mas tal fato ndo é isento de ambiguidade: por um lado ¢ uma
area com dificuldade de conseguir legitimidade no campo da saude,
dominado pela medicina; e, por outro, é base para o desenvolvimento de
dados e evidéncias que permitem a criacdo de novos padrfes alimentares
e de novos produtos alimenticios com alegagfes de saude.

Procuramos demonstrar esses conflitos na estruturacdo do campo,
revelando a atuacdo dos cientistas e engenheiros, através do que Bourdieu
chama de habitus cientifico, que sdo os conhecimentos consolidados e
transmitidos nos cursos para formar profissionais e compartilhados pela
comunidade cientifica, necessarios para a atuacdo futura do estudante
enquanto profissional competente. Esses conhecimentos remetem as
“regras do jogo” na busca por legitimidade. Assim, quanto maior o
conhecimento sobre as regras do jogo melhor seré a adaptacdo ao proprio
jogo e melhores serdo os resultados alcancados, tanto em termos de
reconhecimento entre os pares como em termos de reconhecimento
financeiro no que se refere aos financiamentos de pesquisa.

E importante ressaltar que os conceitos de revolucionario e de
tradicional ndo dizem respeito a manuten¢do ou transformagao das “regras
do jogo”, ou seja, a “institui¢do” ciéncia, mas referem-se as disputas pelo
conhecimento reconhecido como valido e pelo status de autoridade
cientifica, estruturado em disciplinas. Essas disputas permeiam o habitus
cientifico de cada area e sdo traduzidas pelos entrevistados, por exemplo,
quando fazem comentarios sobre professores de outros cursos,
questionando os procedimentos por eles utilizados. E o caso dos
comentarios dos engenheiros com relacdo aos cientistas de alimentos,
afirmando que “os cientistas ndo fazem nada que os engenheiros ndo
possam fazer”, ndo havendo, portanto, a necessidade de um novo curso
voltado para a producdo de alimentos. Ou entdo, no comentario da
professora de ciéncia de alimentos revelando uma discordancia entre a
ciéncia de alimentos e a nutricdo sobre a abordagem relativa aos
alimentos com alegacdo de saude, afirmando que a nutrigdo é “muito
natureba” — referindo-se a critica da nutricdo ao processamento industrial
dos alimentos. Procuramos evidenciar essas disputas na conformagéo de
novos conhecimentos, padrfes e produtos alimentares considerados
saudaveis, decorrentes de seus habitus académicos especificos e das
relagbes fora da academia a partir dos discursos dos cientistas e
engenheiros.

Esta rede de associagbes (Latour 2000) faz com que o0s
conhecimentos cientificos sejam validados, compartilhados, questionados
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e novamente requisitados. Neste circuito, conforme vimos nas entrevistas,
os financiamentos puabicos e privados sdo identificados como fatores
importantes na escolha das areas de pesquisa, mas também sdo fontes de
polémicas quanto a veracidade ou idoneidade do conhecimento cientifico.

O questionamento sobre o que é confiavel e valido, para os
professores-pesquisadores entrevistados, envolve o questionamento sobre
quem financia a pesquisa, demonstrando desconfianga com relacdo a
pesquisas financiadas por instituicGes privadas que podem vir a colocar
seus interesses financeiros acima de evidéncias cientificas validas,
questionando, assim, a efetividade das alegaces de salde e também a
idoneidade no processo de regulamentagdo das mesmas. Com relagdo as
regulamentacfes, as desconfiangas apresentadas pelos entrevistados
ligam-se principalmente as disputas entre o setor farmacéutico e o de
alimentos, principalmente na Bélgica, pois a regulamentacdo da EFSA, de
certa maneira, beneficia a industria farmacéutica. Os entrevistados
revelam essa desconfianca destacando a necessidade de se averiguar a
idoneidade dos cientistas e das instituicGes de pesquisa de modo a tornar
consensual e legitima a veracidade de um fato. Remetem o debate,
portanto, ao ethos legitimador da ciéncia pela ciéncia. Quando questionam
os financiamentos privados, questionam, por um lado, os interesses
ocultos das industrias, mas, por outro, reconhecem a sua importancia para
0 desenvolvimento da propria ciéncia. Um paradoxo que nos remete
novamente a disputa entre os pares, dentro do campo e que colocamos em
evidéncia a partir dos discursos dos entrevistados, confrontando, por
exemplo, a engenharia e a ciéncia e tecnologia de alimentos, ou a nutrigdo
e a medicina, ou ainda agronomia e a veterinaria.

As concepcles de salide, negativa e positiva, identificadas nos
diferentes cursos, permeiam a disputa pela delimitacdo dos dominios
respectivos a cada area e, assim, possibilitam a conformacdo de um
mesmo campo, mas com estruturas e regras de conduta especificas. A
distincdo apenas entre uma disciplina tradicional ou revolucionaria ndo
divide os professores correspondentes, pois como explica a teoria do
campo de Bourdieu, as tensbes e as disputas acontecem entre 0s sujeitos
envolvidos. Assim, tém-se professores provenientes dos cursos
tradicionais (engenharia, agronomia e veterinaria), mas que tém uma
postura “revolucionaria” diante do campo. Estes procuram ali criar novos
espacos, novas disposicdes organizacionais. Essa diferenciacdo €
importante, pois remete as disputas pela legitimidade do conhecimento, as
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quais envolvem estratégias e negociacdes dentro do proprio campo. Nesta
pesquisa identificamos a influéncia dos alimentos saudaveis como agente
de negociagdes que evidencia os conflitos entre a delimitagdo das
disciplinas. A maneira como a producdo de alimentos é vista e praticada
pelos cientistas e a forma como cada campo se organiza nos dois paises
estudados ficam evidenciadas a partir desta diferenciacdo. Da mesma
forma, o jogo concorrencial pelo reconhecimento e autonomia ai esta
refletido.

A legitimidade do conhecimento depende também do contexto de
divulgacdo e das relagdes que desenvolve com outros campos como o
politico, o econdmico, o legal e o social. Isso porque para que a ciéncia
possa desenvolver novos conhecimentos de base ou aplicados, €
necessario tanto o apoio governamental (a partir das disposigdes de leis e
regulamentacfes como também a partir de programas de intervencdo a
salde publica), quanto o apoio social (confianga e legitimidade diante do
consumidor), além dos financiamentos de pesquisa (publicos ou
privados). Aspectos que tém caracteristicas distintas nos dois paises,
sendo que na Bélgica o centro da atencdo do governo, da indUstria e do
consumidor é a preocupagdo com a seguranga de alimentos, proveniente
do histérico belga (e europeu) com os polémicos casos da “vaca-louca” e
da dioxina. No Brasil verifica-se que os esfor¢os do governo centram nas
DCNTs, que segundo informagfes do Portal da Sadde, em 2012 foram
causadoras de 74% das mortes no Brasil. Estes sdo focos de investimentos
em pesquisas, que por sua vez influenciam na distingdo em dominios
especificos em torno dos quais se organiza a disputa dentro do campo.
Vimos no capitulo 4 que o debate sobre financiamento, e principalmente a
polémica envolvendo o financiamento privado, tem influéncia direta na
estrutura do campo académico e nas estratégias de producéo e circulacao
do conhecimento.

Identificamos que na Bélgica o campo académico de alimentos
constitui-se com base em duas disciplinas, ambas tradicionais, a
agrobiotec e a veterinaria. Estas estdo em luta nas disputas por maior ou
menor adaptacdo as novas diretrizes governamentais para o0
despendimento de pesquisa, focado principalmente na criacdo e
manuten¢do da imagem de alimento ndo s6 “saudavel”, mas
principalmente, de “alimento seguro”. E em disputas externas com outras
disciplinas candidatas a compor o campo de alimentos, como é o caso da
nutricdo, que ainda ndo se constitui em disciplina académica na Bélgica,
mas que esta na interface entre o campo da salde e o de alimentos,
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fomentando dados importantes para o desenvolvimento dos alimentos
considerados saudaveis. J4 no Brasil identificou-se uma estrutura do
campo de alimentos baseada em um maior nimero de areas, composto
tradicionalmente pelos cursos de agronomia e veterindria e mais tarde
engenharia de alimentos. A ciéncia e tecnologia de alimentos e a nutricdo
passam a fazer parte do campo de alimentos na medida em que o nicho de
mercado voltado para os alimentos saudaveis ganha espaco com o0s
consumidores, incentivado em grande medida pela identificagdo da
ligacdo entre DCNTSs e alimentos, divulgado pelo governo e pela indistria
de alimentos. A nutricdo torna-se ndo s6 parte desse campo, mas torna-se
uma area académica autbnoma também com rela¢do ao campo da salde,
colocando-se em um lugar de conexdo entre os dois campos, como
mencionamos anteriormente.

Este estudo nos permitiu identificar também outras areas que
estdo envolvidas neste “jogo concorrencial”. Este é o caso da engenharia
quimica, sendo que na UFSC o departamento de Engenharia de Alimentos
divide a mesma infraestrutura com o departamento de Engenharia
Quimica, constituindo-se esta em uma interface entre eles. Além disso, as
DCNTs também indicam esses dois cursos como correspondentes. Na
ULG a formagdo da faculdade Agrobiotech indica a confluéncia entre
agronomia, bio-engenharia e tecnologia num mesmo setor. Conforme
destacamos no capitulo 3, analisamos a Agrobiotech a partir dos
professores do curso chamado bioengenharia, mas que tem como
fundamentacdo a agronomia. A renomeacao e a inclusdo de outras areas
de conhecimento acontecem em fungdo da agronomia, ou seja, integram
como colaboradoras da agronomia em sua inten¢cdo de modernizagéo e
adequacdo as demandas da industria e do mercado consumidor.

Os conflitos e controvérsias sobre as alegacdes de salide colocam
em evidéncia que tais alegacGes e suas regulamentacdes estdo atreladas
aos interesses de quem os produz e veicula. E ponto pacifico entre os
entrevistados, no entanto, que os alimentos com alegacdes de saude ja
fazem parte da demanda dos consumidores e, portanto, da indUstria de
alimentos. Para os revolucionarios as alegacOes sdo consideradas efetivas
dependendo tal efetividade apenas da idoneidade de quem as realiza. Para
os tradicionais tais alegacdes ndo sdo necessariamente efetivas, mas este
ndo é o ponto central do debate para eles, que designam ao campo da
salde e ndo dos alimentos a atribuicdo de fazer tal avaliacdo. Estes
aderem as pesquisas sobre alegacdo de salide por uma questdo pragmatica
de adequacdo as demandas da industria.
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A discussdo sobre os significados de alimentos saudaveis e
alegacOes de saude através da Otica dos cientistas e engenheiros de
alimentos é a inovacdo trazida por esta pesquisa, uma vez que esta
tematica vem sendo tratada ou a partir da ética médica e nutricional ou a
partir das controvérsias e riscos nas regulamentaces e construgdo de
standards. A perspectiva da sociologia da ciéncia nos permitiu abrir a
caixa preta dos conhecimentos que academicamente ddo sustentacdo aos
conhecimentos sobre alimentagcdo saudavel. Por esse motivo a pesquisa
teve também um caréater exploratdrio, que nos permitiu identificar pontos
de analise que formam uma rica agenda de pesquisas futuras que tragam
mais compreensdo para sobre as construgfes de significados permeados
pela ciéncia e pela tecnologia.

Identificamos no decorrer da pesquisa que na delimitacdo das
atribuicdes e das areas de atuagdo existem interfaces com outros campos
que ndo apenas o alimentar, como, por exemplo, 0 campo da salde. Nos
discursos dos entrevistados fica claro um conflito na obtengdo de
financiamentos de pesquisa entre a area de alimentos e a farmacéutica, por
exemplo. Os entrevistados afirmam que a realizacéo de pesquisas clinicas
na area de alimentos tem maior dificuldade de realizacdo do que as
pesquisas clinicas farmacéuticas. Isto pode estar relacionado ao préprio
cardcter das pesquisas na area de alimentos para a definicdo dos
indicadores considerados confidveis, mas também por haver uma disputa
com a area farmacéutica que pretende a unanimidade nas pesquisas sobre
salde. A industria farmacéutica, segundo os entrevistados, tem maiores
recursos financeiros para garantir sua hegemonia nas pesquisas e
consequentemente vence o0 jogo. Os entrevistados argumentam ainda que
a indastria farmacéutica, assim como as grandes companhias
internacionais de alimentos, ndo precisa das pesquisas nas universidades,
pois tém recursos proprios, no entanto, procuram essas parcerias como
forma de legitimar os novos conhecimentos e produtos.

Essas disputas colocam em evidéncia também a definicdo de
salde e o papel dos alimentos na promogdo da sadde, pois envolvem a
definicdo de qual é a area, ou 0 campo, que detém a autoridade legitima
para indicar quais sdo 0s conhecimentos, procedimentos e produtos
considerados validos. E um tema que confronta a propria definicdo de
salde. Isso porque, por um lado, tem-se certa hegemonia da area médica-
farmacéutica na definicdo de tratamentos eficientes com relacdo a
prevencdo e cura de doengas, mas tem-se, por outro, as definicdes de
Doencas Crdnicas ndo Transmissiveis, que tém ganhado espaco nas duas
Gltimas décadas e com essas discussdes traz-se para o debate da salde a
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influéncia da alimentacdo como um possivel meio de tratamento e
salvaguarda da saude. Esses debates sobre as DCNTSs tém sido veiculados
principalmente na proposicao da existéncia de uma epidemia de obesidade
que traz consigo algumas doencas como hipertensdo, diabetes e riscos
cardiacos. O questionamento que se tem feito nas pesquisas, sobre
alimentos saudaveis e sua confluéncia para a area médica, tem tensionado
a fronteira entre medicamento e alimento. Nossa pesquisa aponta que tal
fronteira é delineada nas negociagdes entre os campos envolvidos e que
compreender a maneira como 0s argumentos cientificos e técnicos sdo
produzidos e traduzidos contribui para compreensdo dessas fronteiras e
das informagdes socialmente compartilhadas, na forma da adesdo a
tratamentos e no consumo de determinados produtos pelos consumidores.

A investigacdo sobre a construgdo do que seja considerado
evidéncia cientifica valida no campo de alimentos é um tema relevante,
assim como a interface entre a industria farmacéutica e alimenticia dentro
da academia. Outra temética suscitada pelas entrevistas é a definicdo de
inovacdo do campo de alimentos, concepgdo que esta atrelada a referida
conjuntura das politicas de ensino superior e envolvem 0s debates sobre
financiamentos privados das pesquisas realizadas nas universidades, tema
que envolve a discussdo ética sobre idoneidade do pesquisador e das
instituicbes de pesquisa, palavra bastante utilizadas nas entrevistas.
Consideramos que abri-se aqui um espaco de novas pesquisas, com novas
perguntas que procurem entender como se constroem socialmente as
evidéncias que nos cercam no cotidiano sobre o que deve ser nossa
alimentacdo saudavel.
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