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RESUMO

Guias Alimentares Baseados em Alimentos (GABA) sdo diretrizes oficiais cujo objetivo €
fornecer orientacdes sobre alimentagédo e nutricdo numa linguagem que seja acessivel, através
de estratégias que incentivem a adocdo de habitos alimentares mais saudaveis e a préatica de
atividade fisica. Nesse sentido, objetivou-se analisar comparativamente os contedos textuais e
imagéticos dos guias alimentares do Brasil e do Benin. Para isso, foi realizado uma pesquisa
documental dos guias alimentares escolhidos e através do método de anélise de contetdo de
Bardin definiu-se as categorias: 1 — caracteristicas do documento; 2 — abordagem da temaética
nutricdo nos GABA,; 3 — abordagem da tematica alimentacdo nos GABA,; 4 — representacdo
gréfica e contetido imagético. Os resultados ilustraram diferencas e semelhancas entre o Guia
Alimentar para a Populacédo Brasileira (GAPB) e o Guia Alimentar do Benin (GAB). O GAPB
apresenta-se em formato de livro em brochura, com 158 paginas e dividido em cinco capitulos,
onde aborda temas como a escolha dos alimentos, a preparacdo de refei¢es, comensalidade e
metodos produtivos agroecoldgicos. Esse documento apresenta a classificacio NOVA, que
divide os alimentos através de seu nivel de processamento: in natura e minimamente
processados, ingredientes culinarios, alimentos processados e ultraprocessados. Sua orientagdes
enfocam a alimentacdo a partir de caracteristicas socioculturais em detrimento da bioldgica,
inclusive ao apresentar imagens de alimentos reais sendo consumidos em contextos reais. Ja o
GAB possui formato de folder, trazendo informacGes sobre os grupos de alimentos, quantas
porcdes de cada grupo devem ser consumidas diariamente e exemplos de menus que possam
ser seguidos pelos adultos. Esse documento aborda os alimentos de forma isolada e desconexa
do contexto onde sdo consumidos, priorizando uma abordagem biomédica, onde os alimentos
sdo observados como saudaveis apenas por causa dos nutrientes que veiculam. Ambos o0s guias
alimentares tem por objetivo a promocdo de habitos alimentares saudaveis, entretanto apenas o
GAPB leva em consideracdo os aspectos culturais da alimentagéo, que impactam nas escolhas

de alimentos e na forma de consumo.

Palavras-Chave: Guias Alimentares Baseado em Alimentos; Alimentacdo; Cultura; Saude
Publica.



ABSTRACT

Food-Based Dietary Guidelines (FBDGS) are official guidelines aimed at providing accessible
guidance on food and nutrition through strategies that promote the adoption of healthier eating
habits and physical activity. In this context, the objective was to comparatively analyze the
textual and visual contents of the dietary guidelines of Brazil and Benin. To achieve this, a
documentary research of the selected dietary guidelines was conducted, and Bardin's content
analysis method defined the categories: 1 — document characteristics; 2 — approach to nutrition
in FBDGs; 3 — approach to food in FBDGs; 4 — graphic representation and visual content. The
results illustrated differences and similarities between the Brazilian Dietary Guidelines (BDG)
and the Benin Dietary Guidelines (BDG). The BDG is presented in a brochure-style book, with
158 pages divided into five chapters, addressing topics such as food choices, meal preparation,
communal dining, and agroecological production methods. This document introduces the
NOVA classification, categorizing foods based on their level of processing: fresh and
minimally processed, culinary ingredients, processed foods, and ultra-processed foods. Its
guidance focuses on food choices from sociocultural perspectives rather than biological ones,
even depicting images of real foods being consumed in real contexts. On the other hand, the
BDG has a brochure format, providing information on food groups, recommended daily
servings for each group, and examples of menus that adults can follow. This document
addresses foods in isolation, detached from the context in which they are consumed, prioritizing
a biomedical approach where foods are considered healthy solely based on the nutrients they
convey. Both dietary guidelines aim to promote healthy eating habits; however, only the BDG
takes into account the cultural aspects of food, impacting food choices and consumption

patterns.

Keywords: Food-Based Dietary Guidelines; Diet; Culture; Public health.
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INTRODUCAO

Guias Alimentares sdo diretrizes oficiais que buscam fornecer orientacGes confiaveis sobre
alimentacdo e nutri¢do, transformando o conhecimento cientifico em mensagens que sejam
claras e compreensivas para a populacdo (ANDRADE & BOCCA, 2016; BARBOSA et al.,
2008a). Essas diretrizes foram elaboradas como estratégia para incentivar a adogao de habitos
alimentares mais saudaveis e a pratica de exercicio fisico, sendo recomendadas pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) para que forneca informacdes confiaveis e seguras sobre
alimentacéo e nutricdo (BRASIL, 2014).

O processo de elaboracdo dos guias alimentares inicia-se com a formagdo de um comité
composto por representantes dos setores publicos, como salde, educacdo, agricultura e
industria; setor académico e privado, com as universidade, associacdes profissionais como
meédicos e nutricionistas; assisténcia de agéncias internacionais, como enviados pela FAO
(Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentagdo e Agricultura) e ligas de consumidores
(MOLINA, 2014). Nesse processo, as discussdes devem compreender os problemas de salde
que se relacionam com a alimentacdo para que seja possivel contribuir para alterac6es positivas
no consumo dietético da populacdo (BARBOSA et al., 2008a), através de estudos
epidemioldgicos e clinicos (OLIVEIRA & SANTOS, 2020), como também aspectos culturais,
sociais, econdmicos e ambientais que impactam no acesso e escolha dos alimentos consumidos
(ANDRADE & BOCCA, 2016).

Jomori et al. (2008) afirmam que apesar do homem possuir a capacidade de comer todo tipo de
alimento, nem todos sdo escolhidos por ele. Isso ocorre pois ndo € apenas a necessidade
bioldgica de nutricdo ou fatores como género, estagio da vida e presenca ou ndo de doencas que
impactam nas escolhas alimentares, mas também outros fatores que regem a sociedade e suas
relacBes. Ao perceber o ato alimentar como fenbmeno biopsicossocial, a antropologia da
alimentacéo confere-lhe simbolismos além do nutrir, sendo essa visao levada em consideragao
na elaboragéo dos Guias Alimentares mais atuais (VERTHEIN & GASPAR, 2021).

O bombardeamento de informagdes sobre alimentacéo e nutricdo e as estratégias de propaganda
utilizadas pelo mercado interferem no comportamento alimentar, aumentando o apelo pelo
consumo de alimentos nutricionalmente inadequados (SARTORI, 2013). O atual modelo de
producdo de alimentos também impacta negativamente no acesso aos mesmos, provando a
importancia de estratégias eficazes para informar a populacgao sobre alimentacdo saudavel com
instrucGes préaticas para o dia a dia (ANDRADE & BOCCA, 2016).



Assim, os Guias Alimentares objetivam educar a populacdo quanto as a¢des individuais sobre
sua alimentacdo, mas também guiar politicas publicas de alimentacao, nutricdo, satde e cultura
(CESPEDES & HU, 2015; OLIVEIRA & SANTOS, 2020), apoiando acbes de educacéo
alimentar e nutricional, pois concebem que nem todas as decisdes alimentares se ddo no ambito
privado, sendo dever do Estado propor agdes regulatérias que facilitem a superacdo de
obstaculos para a Promocdo da Alimentacdo Adequada e Saudavel (PAAS) e promogdo da
Seguranca Alimentar e Nutricional (SAN) (AMBROSI & GRISOTTI, 2022).

Dessa forma, com esse trabalho, objetiva-se analisar comparativamente o conteudo textual e
imagético dos guias alimentares baseados em alimentos do Brasil e do Benin, identificando e
discutindo como as tematicas nutrigdo, no sentido de calorias e nutrientes, e alimentacéo, na

perspectiva sociocultural, sdo abordadas em cada documento.
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METODOLOGIA

Tipo de Pesquisa

Trata-se de uma pesquisa com abordagem qualitativa, que visa obter dados descritivos a partir
de questes amplas onde as tematicas se definem conforme o estudo se desenvolve (GODQY,
1995a). Essa metodologia visa a interpretacdo dos fatos em detrimento de sua quantificacéo,

permitindo que o pesquisador interaja com seu objeto de estudo (PROETTI, 2018).
Objetos de Estudo

Os objetos que se propds a analisar foram os Guias Alimentares Baseados em Alimentos
(GABA\) dos paises Brasil e Benin, definidos como diretrizes oficiais cujo objetivo é traduzir
informac@es sobre alimentacdo e nutricdo para a populacdo, encorajando a adocdo de habitos
alimentares saudaveis e promotores de satde (BROWN et al., 2011). Esses paises pertencem a
diferentes continentes, entretanto possuem forte correlacdo histérica, social e alimentar, ja que
0 Benin se caracteriza como o maior portal do trafico negreiro direcionado ao Brasil na época

de sua ocupacdo pelos portugueses.
Meétodo de levantamento de dados

Foi conduzida uma pesquisa documental, na qual podem ser estudadas cartas, jornais, diarios e
outra infinidade de tipos, sendo factivel que se explore o objeto de estudo através da
compreensdo do contexto sociocultural, economico e historico de sua cria¢do e que portanto
devem ser analisados numa perspectiva integrada (JUNIOR et al., 2021; GODOY, 1995b).

Para essa pesquisa, 0s guias alimentares baseado em alimentos foram consultados no repositorio
online da FAO e o documento beninense foi traduzido do idioma original francés para o idioma
portugués. A construcdo dos dados se deu através das seguintes etapas: realizacdo de uma
leitura flutuante para apropriagéo do material, etapa onde ocorre um contato inicial com o objeto
de estudo, identificando possiveis lacunas e deixando-se absorver as impressdes superficiais
(MOROSINI & FERNANDES, 2014), buscando identificar os temas que se sobressaem em
cada guia. Fez-se entdo uma leitura em profundidade do documento, onde os conteudos textuais
e imagéticos foram estudados e uma matriz de analise de dados construida. Por ualtimo,

categorias de analises foram definidas a partir dos temas que se destacaram durante a leitura.
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Método de andlise de dados

O material foi organizado e o corpus da pesquisa foi construido atraves de uma matriz de anélise
de dados, sendo submetido a analise de contetdo tematico com objetivo de “[...] descobrir os
nucleos de sentido que compdem a comunicagdo e cuja presenca, ou frequéncia de aparicao,
podem significar alguma coisa para o objetivo analitico escolhido” (BARDIN, 2011, p.135). O
critério para recorte do contetido foi realizado em nivel semantico, na qual o “tema” central da
frase deve se enquadrar na categoria preconizada (BARDIN, 2011). Através dessa
identificacdo, foi possivel definir as categorias analiticas: 1 — caracteristicas do documento; 2 —
abordagem da temaética nutricdo nos GABA; 3 — abordagem da tematica alimentacdo nos
GABA,; 4 — representacdo grafica e contelido imagético. Essas categorias foram discutidas com

base no referencial tedrico e percepg¢des da autora.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados demonstram semelhancas e diferencas entre o Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira (GAPB) e o Guia Alimentar do Benin (GAB) no que se refere a sua estrutura
organizacional, linguagem, abordagem dos temas nutricéo e alimentacédo e conteldo imagético.
A fim de se obter uma compreensdo mais aprofundada da tematica, os resultados serdo

discutidos abaixo de acordo com cada categoria de anélise.

CARACTERISTICAS DO DOCUMENTO
Os guias alimentares baseado em alimentos foram avaliados no que se refere a extensdo do
documento, a sua estrutura organizacional e a complexidade da linguagem utilizada. Nesse
sentido, o Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira teve sua segunda edi¢do publicada em
2014 e apresenta-se em formato de livro em brochura com 158 péginas enquanto que o Guia

Alimentar do Benin foi publicado em 2015, apresentando-se em formato de folder.

O documento brasileiro discorre sobre alimentacdo e nutricdo em cinco capitulos. No “Capitulo
1. Principios”, € informado quais os principios que nortearam a criacdo do guia e as
recomendacdes nele contidas. O “Capitulo 2. A escolha dos alimentos”, orienta como realizar
escolhas alimentares saudaveis, a partir do nivel de processamento dos alimentos. J& no
“Capitulo 3. Dos alimentos a refei¢do”, 0 guia traz tipos de alimentos e combinacfes entre
alimentos que possam ser feitas para criar refeicdes saudaveis. O “Capitulo 4. O ato de comer
e a comensalidade” discursa sobre como as formas do comer impactam nas escolhas
alimentares, sejam em quantidade ou qualidade da alimentagdo. No “Capitulo 5. A
compreensdo e a superagdo de obstaculos”, ele fornece alternativas para superar obstaculos
que impecam a realizacdo de escolhas alimentares mais saudaveis. Por fim, o guia alimentar

sintetiza as orientagdes passadas em “Dez passos para uma alimenta¢do adequada e saudavel”.

O Guia Alimentar do Benin possui cinco sessdes. Na primeira sessdo, “PORTIONS A
CONSOMMER PAR JOUR”, ele informa quais por¢des devem ser consumidas de cada grupo
alimentar, dividindo-os por género e faixa etéria, além de recomendacgdes especificas para
mulheres gravidas e lactantes. Na segunda sessdo, “UNE PORTION CORRESPOND 4", o guia
instrui qual quantidade de alimentos corresponde a uma porcdo, utilizando tanto o alimento
inteiro quanto medidas caseiras (vasilhas, colher e copo) e gramaturas. A terceira sessao,
“PRECISIONS SUR LES GROUPES D’ALIMENTS”, informa quais nutrientes cada grupo
alimentar fornecem e sua fungéo no corpo humano para justificar a importancia de um consumo
adequado. A quarta sessdo do guia alimentar, “EXEMPLES DE MENUS JOURNALIERS
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POUR DES ADULTES”, apresenta quatro exemplos de cardapio diério para adultos com café
da manha, almogo, colacéo e jantar. Também expde tipos de exercicios fisicos que possam ser
realizados com o objetivo de manutencdo da salude. A quinta e Ultima sessdo, “Conseils
généraux pour la prévention des maladies chroniques liées a la nutrition”, apresenta dez
orientacOes gerais para a prevencdo de doencas e promocgdo de saude, como a reducdo do
consumo de alcool e bebidas agUcaradas, verificacdo do peso corporal e da pressao arterial.

O Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira apresenta a classificacdo NOVA, onde dividem
os alimentos a partir do nivel de processamento pela qual passam, sendo eles: in natura e
minimamente processados, ingredientes culinarios, alimentos processados e ultraprocessados.
Os alimentos in natura ainda séo divididos em grupos que “/...] correspondem a conjuntos de
alimentos que possuem uso culindrio e perfil nutricional semelhantes” (BRASIL, 2014, p. 65).
Os grupos escolhidos foram grupo dos feijdes; grupo dos cereais; grupo das raizes e tubérculos;
grupo dos legumes e das verduras; grupo das frutas; grupo das castanhas e nozes; grupo do leite
e queijos; grupo das carnes e ovos; e agua. Similarmente, o documento beninense também
fornece uma divisdo dos alimentos por grupos que possuem um mesmo perfil nutricional, sendo
eles: cereais e tubérculos; carne, peixe, feijao e outros alimentos ricos em proteinas; legumes e

molhos de vegetais; frutas; laticinios; e agua.

Além disso, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira também possui uma secao dedicada
a fornecer informacgdes cientificas que pautaram as decisGes e orientacbes tomadas na
elaboracdo do documento, para que o leitor possa se informar melhor, ja que ele parte do

principio que uma decisdo bem informada é uma decisdo empoderada.

Ambos os guias alimentares do Brasil e do Benin possuem uma linguagem de baixa
complexidade, com palavras de facil entendimento onde se evita a utilizacdo de termos
cientificos que possam ser confusos para a populacdo leiga. Dessa forma, é possivel que as
pessoas que tenham acesso aos guias alimentares compreendam suas orientacdes, ndo ficando

Seu uso restrito aos meios académicos ou por profissionais do campo da saude.

ABORDAGEM DA TEMATICA NUTRICAO NOS GABA
Essa categoria avaliou orientaces de cunho biomeédico, relacionadas a qualidade nutricional e
microbioldgica dos alimentos, visando abordar as informacdes repassadas ao leitor no quesito
calorias, macro e micronutrientes, e quais as porcoes de alimentos a serem consumidas. Dessa
forma, buscava-se compreender como a tematica nutricdo era abordada em cada um dos guias

alimentares, ilustrando diferencas e similaridades entre os paises Brasil e Benin.
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Ambos o Guia Alimentar para a Populacgdo Brasileira e o Guia Alimentar do Benin demonstram
preocupacdo com o consumo de “alimentos ultraprocessados [que] favorecem o consumo
excessivo de calorias” (BRASIL, 2014, p. 43), pois possuem alto teor de acucares e lipidios
que podem levar ao acumulo de gordura corporal, 0 que os levam a recomendarem que se
“consuma com moderacéo bebidas carbonatadas e outras bebidas agucaradas. Essas bebidas
fornecem apenas aglcar e podem promover obesidade e diabetes” (BENIN, 2015). Ainda
pensando na prevencdo da obesidade, o guia beninense instiga a realizacdo frequente de
atividades fisicas, ja que ela “contribui para a eficiéncia da insulina, controle de peso e

prevencdo da hipertensdo arterial ” (BENIN, 2015).

Guias alimentares atuais convertem suas orientacGes em porcOes diarias e frequéncia de
consumo de alimentos especificos, ou proporcdes entre alimentos (GIBNEY & SANDSTROM,
2001). E dessa forma que o Guia Alimentar do Benin apresenta suas orientacdes, com exemplos
de menus diérios e quantidades de porcbes que devem ser consumidas de acordo com a idade
do individuo. Eles também optaram por utilizar medidas caseiras como demonstracdo para

facilitar a compreensao por parte de seus leitores.

Ja no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira ndo ha quantidades especificas de alimentos
gue devem ser consumidos, apenas uma recomendacdo de que a dieta seja preferencialmente
baseada em produtos in natura e minimamente processados, € que ao utilizar “alimentos
processados, consumindo-o0s, em pequenas quantidades, como ingredientes de preparagdes
culinarias ou como parte de refeicdes baseadas em alimentos in natura ou minimamente
processados” (BRASIL, 2014, p. 36).

O guia admite que esses alimentos costumam possuir baixa quantidade de calorias e fornecer
prazer e saciedade, em contrapartida dos alimentos ultraprocessados que possuem alto valor
energeético. Dessa forma, o documento nédo apresenta “/...J destaque nas refei¢oes apresentadas
para a quantidade absoluta de cada alimento ou para a quantidade total de calorias nas
refeicoes” (BRASIL, 2014, p. 56) justificando que “[...] o controle do peso corporal (néo a
contagem de calorias) é uma forma simples e eficiente para saber se a quantidade de alimentos
consumida esta adequada” (BRASIL, 2014, p. 56).

Orientagfes nutricionais que se concentram nos nutrientes contidos nos alimentos podem
apresentar uma visao limitada que ndo leva em conta os efeitos da substituicdo e combinacao
de alimentos, enquanto aquelas que sdo baseadas em padrdes alimentares sdo capazes de

abranger a complexidade do ato alimentar e facilitar a compreensao, ja que as pessoas escolhem
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comer alimentos e ndo nutrientes (TAPSELL et al., 2016). Assim, mesmo o0 guia beninense
apresentando quantidades numericas de porcdes de alimentos que devem ser consumidos, ainda
traz um enfoque nos alimentos ao invés dos nutrientes. Também, os alimentos indicados séo
regionais, fazendo parte da cultura alimentar do Benin. Pensar em guias cuja énfase esta nos
alimentos contribui para o incentivo do consumo de alimentos saudaveis, com reducdo das
Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (MOZAFFARIAN & LUDWIG, 2010).

Observando as mensagens que se referem aos macronutrientes presente nos alimentos, nota-se
que tanto no Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira quanto no Guia Alimentar do Benin,
quase toda sua totalidade se referiam as proteinas. As proteinas sdo digeridas e absorvidas em
forma de aminoacidos que posteriormente serdo utilizados para sintese de novas proteinas
funcionais e estruturais do organismo, além de serem precursores de acidos nucléicos,
horménios e outras moléculas (TIRAPEGUI & ROGERO, 2007). Como o organismo humano
ndo armazena aminoacidos ou proteinas livres, 0s guias alimentares demonstram a importancia
de consumir esse nutrientes diariamente, através de seus alimentos fontes como “carnes de

varios tipos e ovos sdo [...] ricos em proteina e em vitaminas e minerais”’ (BRASIL, 2014, p.

81).

Ainda, o documento beninense informa quais alimentos possuem proteinas e qual sua funcéo
biologica: “Carne, peixe, feijdo e outros alimentos elevados em proteinas. Esses alimentos
servem para construir e reparar o corpo /.../” (BENIN, 2015). Péde-se perceber grande énfase
dado a esse nutriente especifico, ja que esse guia cria um grupo alimentar na qual alimentos de
origem animal, como carnes e peixes, e alimentos de origem vegetal, como feij6es e amendoim,
sdo colocados na mesma categoria apenas por serem fontes protéicas. Dessa forma, o guia ndo
considera outros aspectos do uso desses alimentos em preparagcdes ou combinacdes alimentares,

visualizando-os simplesmente como veiculo para os nutrientes.

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira também comunica a importancia de consumir
alimentos com menor teor de gordura, principalmente do tipo saturadas, pois “/...] quando
consumidas em excesso, aumentam o risco de doengas do coracéo e de varias outras doencas
cronicas” (BRASIL, 2014, p. 82). Nesse sentindo, o documento fornece estratégias para
reducdo do consumo de lipidios, como preferir carner magras e métodos de preparo assado ou
grelhado ao inves de frituras, além de “/...] que as carnes de aves sejam consumidas sem a
pele” (BRASIL, 2014, p. 82).
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Outras orientagdes encontradas em ambos os guias alimentares brasileiro e beninense se
referem a quantidade de sal utilizada nos alimentos, tanto nos ultraprocessados quanto nas
refeicOes preparadas de forma caseira. O sddio, importante micronutriente regulador da presséo
osmotica do plasma e dos liquidos intercelulares (MELO, 2019), quando em excesso configura-
se como um fator de risco primario para hipertensdo arterial, doenca renal crbnica e
desenvolvimento de doencas cardiovasculares (GUEDES, 2022): “O consumo excessivo de sal
de cozinha, [...] pode aumentar o risco de hipertensdo arterial ” (BENIN, 2015). O consumo
de sddio deve ser de no maximo 3g por dia (equivalente a 5g de sal de cozinha) (NILSON et
al., 2012), sendo o motivo pela qual ambos os guias indicam a reducdo do consumo de sal,
utilizando pouca quantidade desse mineral ao cozinhar: “/...J a quantidade de sal, que deve ser

a minima possivel para ndo tornar excessivo o teor de sédio” (BRASIL, 2014; p. 67).

Dietas pobres em produtos de origem vegetal, como frutas e legumes, contribuem para a
deficiéncia de micronutrientes (SAGBO, 2021), que ainda apresentam altas prevaléncias na
maioria dos paises em desenvolvimento (PEDRAZA & QUEIROZ, 2011). Destarte, ha
recomendacdes em ambos 0s guias alimentares para o consumo diario de frutas, verduras e
legumes que “/...J s@o alimentos muito saudaveis. S&o excelentes fontes de varias vitaminas e
minerais e, portanto, muito importantes para a preveng¢do de deficiéncias de micronutrientes”
(BRASIL, 2014; p. 75) e “Coma frutas todos os dias. Legumes e frutas fornecem ao corpo

vitaminas, minerais e antioxidantes” (BENIN, 2015).

Focando em orientagcBes de cunho bioldgico, o Guia Alimentar do Benin traz ainda uma
preocupacdo de que a ingestdo de ferro através da alimentacdo possa ndo alcancar os valores
diarios recomendados para mulheres em idade fértil e gestantes, sendo preconizado a
suplementacdo desse micronutriente ja que a anemia durante a gestacdo € considerada um fator
de risco para partos prematuros e baixo peso ao nascer (DA SILVA et al., 2020): “Mulheres
em idade fértil tomardo suplementos de ferro e acido félico conforme indicado profissionais de

salde, pois suas necessidades sao dificeis de atender apenas com alimentos ” (BENIN, 2015).

A dieta tipica do Benin é pobre em ferro e rica em compostos antinutricionais como fitatos e
taninos que inibem a absorcdo desse mineral, podendo ser uma das raz6es pela qual se observa
uma alta prevaléncia de anemia nessa populagdo (SAGBO, 2021), o que justifica as orientaces

repassadas em seu documento.

Todos os nutrientes sdo de extrema importancia para o adequado funcionamento do organismo.

Entretanto, apesar de informar em algumas instancias qual nutriente é encontrado em
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determinado alimento, esse ndo é o foco das orientagcbes do Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira, ja que esse documento valoriza o papel sociocultural da comida de verdade e todos

0s aspectos que envolvem o seu caminho até a mesa.

Em contrapartida, o Guia Alimentar do Benin apresenta os alimentos primordialmente como
veiculos de nutrientes, na qual recomendam a ingestdo de alimentos in natura que sejam fonte
desses elementos e também a suplementacéo para casos em que a alimentacdo sozinha néo seja

capaz de suprir as necessidades.

Scrinis (2013) nomeou como ‘nutricionismo’ 0 paradigma na qual os alimentos sao destituidos
de simbolismo social e deixados com uma extrema valorizacao das caracteristicas nutricionais
(GLORIA et al., 2021). Essa visao reducionista classifica alimentos entre saudaveis e nao-
saudaveis com base na composicdo de seus nutrientes e sua funcdo no corpo humano,
desconsiderando os padrdes alimentares e a contextualizagdo do comer (SCRINIS, 2013).
Dessa forma, orientacGes dietéticas baseadas no valor nutricional dos alimentos refletem uma
visdo reducionista do ser humano, ao ignorar que comida é um simbolo de pertencimento
cultural, familiar e social (KRAEMER et al., 2014).

Ainda com foco no papel bioldgico da comida, os guias alimentares reconhecem também que
o0 alimento pode ser um veiculo de doencgas, como transmitidas por bactérias, fungos e virus.
Para evita-las, é importante a aquisicdo de alimentos sadios do ponto de vista higiénico-
sanitario, e a correta higienizacdo, manipulacao e armazenamento dos mesmos (ALVES et al.,
2019)

O Guia Alimentar do Benin apresenta informaces referentes a essa tematica, na qual aludem
sobre a relevancia de que os legumes “devem ser lavados com bastante agua /...]” (BENIN,
2015) para garantir sua sanidade higiénica. Além disso, esse documento também recomenda
que se “evite manter um produto quente em uma tigela ou outro recipiente de plastico”
(BENIN, 2015). Muitos utensilios plasticos contém Bisfenol A (BPA) [2,2-(4-4-dihidroxidife-
nil)] em sua composicao, ja que essa substancia possui uma maior estabilidade, flexibilidade e
resisténcia (WORST et al., 2023). Entretanto, ao serem aquecidos, essa substancia é liberada,
contaminando os alimentos e consequentemente o comensal, podendo causar transtornos como
a reducéo do poder antioxidante do organismo, efeitos negativos sobre a fertilidade e puberdade
precoce (ELIAS & BOURROUL, 2015; WORST et al., 2023).

Ao analisar o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, foi possivel observar grande

preocupacdo com a higienizacdo dos alimentos, elucidando o modo correto de realizar o
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procedimento. O guia também informa como escolher alimentos frescos como carnes e peixes,
identificando aspectos que indiquem sua qualidade microbiolégica, além de orientar sobre a
verificacdo dos rotulos de alimentos embalados, para que confiram a data de validade e a
integridade da embalagem que “deve estar lacrada e livre de amassados, furos ou dreas
estufadas” (BRASIL, 2014, p. 88).

“[...] a fim de reduzir os riscos de contaminacdo: lavar as mios antes de manipular os
alimentos e evitar tossir ou espirrar sobre eles; evitar consumir carnes e ovos crus;
higienizar frutas, verduras e legumes em agua corrente e coloca-los em solucdo de

hipoclorito de s6dio; manter os alimentos protegidos em embalagens ou recipientes.”
(BRASIL, 2014, p. 89)

A higienizacdo correta dos alimentos utilizados e das maos dos manipuladores podem reduzir
ou até evitar a contaminacéo por microrganismos (KISSMANN et al., 2022). Entretanto, a falta
de agua potéavel é um problema ainda persistente no Benin, principalmente na zona rural, onde
mesmo com os esforcos realizados pelo governo para a instalagdo de pogos, bombas e
banheiros, doencas infecciosas e parasitarias transmitidas pela agua e por alimentos continuam
sendo as principais causas de morbidade e mortalidade entre criangas (ASSOGBA, 2020). Um
saneamento de qualidade, juntamente com fornecimento de agua potavel para consumo e
limpeza dos alimentos, é prioridade para o combate as doencas veiculadas por alimentos
(DVAs). Dessa forma, os Guias Alimentares Baseados em Alimentos sdo importantes
ferramentas promotoras de saude, mas é imprescindivel sua conexdo com politicas publicas
existentes para garantir a real possibilidade de mudancas nos habitos alimentares
(BECHTHOLD et al., 2018) e aplicabilidade das acGes que trardo impactos positivos a salde

da populacéo.

ABORDAGEM DA TEMATICA ALIMENTAQAO NOS GABA
A alimentacdo é um ato cultural, que contribui para a formacdo da identidade social do
individuo (ZUIN & ZUIN, 2009). Ela tem carater subjetivo, sendo capaz de refletir o contexto
politico-social em que os individuos estdo inseridos, assim como sua histéria de vida
(KRAEMER et al., 2014). Os efeitos dos alimentos na saude sdo complexos, demonstrando
uma sinergia entre 0s métodos de preparo (MOZAFFARIAN & LUDWIG, 2010) e as normas
sociais e dietéticas, que devem se complementar quando o objetivo € obter boa saude através
da alimentacdo (AMBROSI & GRISOTT], 2022). Dessa forma, buscou-se compreender como
as orientacbes de cunho sociocultural que impactam na alimentacdo do individuo, como
comensalidade, sustentabilidade da produgdo alimentar e acessibilidade financeira aos
alimentos é abordada no Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira e no Guia Alimentar do

Benin.
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Uma mudanca de paradigmas no campo da nutri¢cdo, demonstra que a quantidade e qualidade
bioldgica dos alimentos ndo sdo mais os Unicos fatores associados com salde. Aspectos como
tempo e companhia a mesa também sdo determinantes de uma boa alimentacdo (AMBROSI &
GRISOTTI, 2022). Portanto a comensalidade, isso € o ato de comer juntos, reunindo-se em
torno da mesa, configura-se como um elemento protagonista na adogdo de habitos alimentares
saudaveis e sustentaveis (BRASIL, 2014; SOUZA LIMA et al., 2015).

O Guia Alimentar do Benin ndo apresenta mensagens que possuiam nucleos de sentido de
compartilhamento de refei¢cGes. Ja 0 Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira incentiva a
pratica da comensalidade, a realizacdo das refeicbes em horérios adequados e pré-estabelecidos,
comer devagar e com atencdo a comida e evitar o uso de aparelhos eletrénicos como celulares

e televisdo durante 0 momento da refeicao.

As orientagdes do GAPB traduz o conceito de mindful eating, isto é, comer com atencéo plena,
percebendo a comida e seus sentidos, tanto fisicos quanto emocionais (SOUTO et al., 2020).
Assim, essa técnica permite a realizacdo de escolhas alimentares mais conscientes com a
compreensdo de fome e saciedade (WARREN et al., 2017), podendo ser um forte aliado para a
reducdo do consumo de alimentos ultraprocessados.

“[...] circunstancias que envolvem o consumo de alimentos — por exemplo, comer
sozinho, sentado no sofa e diante da televisdo ou compartilhar uma refeicéo, sentado
a mesa com familiares ou amigos — sdo importantes para determinar quais serdo
consumidos e, mais importante, em que quantidades.” (BRASIL, 2014; p. 16)

Dessa forma, o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira busca incentivar o consumo de
alimentos in natura e também a preparacgdo de refeicdes que serdo compartilhadas com a familia

e amigos.

A culinéria € um conjunto de técnicas de preparo pela qual os seres humanos transformam
alimento em comida (SOUZA LIMA et al., 2015; BARBOSA, 2007), sendo a alimenta¢do um
pertence simbolico das coletividades, uma forma de comunicacdo (ARCENO, 2016),
representada por uma acao consciente e voluntaria (ZUIN & ZUIN, 2009). Nesse sentido, o
guia alimentar do Brasil expressa orientacdes sobre o preparo dos alimentos, com sugestdes de

métodos, temperos e estratégias que facilitem a adogdo de uma alimentagéo saudavel.

O Guia Alimentar do Benin também orienta para o compartilhamento de saberes culinarios
entre os membros da familia, priorizando as criangas, para que a cultura tradicional alimentar

de seu pais seja mantida viva: “Mantenha e ensine seus filhos a cozinha tradicional para
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preservar a saude e a cultura. Os alimentos tradicionais sdo geralmente mais saudaveis do que

os alimentos processados” (BENIN, 2015).

A preservacdo do conhecimento sobre 0 modo de preparo de certos alimentos e pratos tipicos
aumenta as possibilidades de disseminacdo para as futuras geracGes, perpetuando a memoria
culinéria familiar e simbolizando a cultura através da valorizacao regional (MULLER et al.,
2010). Assim, mesmo ndo aprofundando essas discussdes, 0 guia beninense ainda valoriza a
importancia do consumo dos alimentos e da culinaria tradicional de seu pais, ja que manter viva

a culinéria local significa reafirmar a identidade cultural dos povos (AZEVEDO, 2015).

Metamorfoses ocorridas na conformacao familiar tem feito com que cada vez menos o ato de
preparar e consumir juntos os alimentos seja passado de geracdo em geracdo. Como o hébito
alimentar das criangas ndo € formado apenas através da comida que lhe é oferecida, mas
também através da comida consumida pelos adultos que Ihe cercam (ZUIN & ZUIN, 2009),
essa configura-se como a melhor fase para a construcdo de habitos alimentares saudaveis e

autonomia culinaria.

Apesar disso, 0 Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira compreende que a preparacdo de
alimentos é um ato que demanda tempo. Mesmo quando o individuo possui habilidades
culinérias, muitas vezes 0 mesmo ndo possui 0 tempo necessario para a preparacao de alimentos
diariamente, portanto as recomendacfes precisam considerar a disponibilidade da populagao
(OLIVEIRA & CASTRO, 2022), com o guia buscando sugerir estratégias de suporte e apoio

para superacdo dos obstaculos encontrados:

“O preparo de feijoes (e de outras leguminosas) pode ser demorado [...] estratégias
que podem abreviar esse tempo incluem lavar os grdos e deixa-los de molho por
algumas horas antes do cozimento [...]. [...] feijoes cozidos em maior quantidade em
um Unico dia podem ser armazenados no congelador para uso em preparagdes feitas
ao longo da semana.” (BRASIL, 2014; p. 67)

A obtenc&o de habilidades culinérias esta relacionada com a melhora da alimentagdo e 0 menor
consumo de alimentos ultraprocessados. Contudo, elementos como género, disponibilidade de
tempo, situacdo empregaticia, rede de apoio e cultura, sdo determinantes para que a pratica
culinaria realmente ocorra (OLIVEIRA & CASTRO, 2022). Culturalmente, o papel de cozinhar
foi relegado as mulheres, e sua saida para o mercado de trabalho impactou no consumo
alimentar das familias, reduzindo a propor¢cdo de alimentos in natura e aumentando o0s
ultraprocessados (LELIS et al., 2012). O consumo frequente de alimentos ultraprocessados fora

de casa causa impactos nocivos a salde, sendo essa razdo do incentivo ao retorno do habito
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tradicional de cozinhar os alimentos, por todos os integrantes da familia, e ndo apenas as
mulheres (AZEVEDO, 2015).

O proprio GAPB deixa bem claro a importancia da divisdo das atividades domésticas
relacionadas a alimentacéo (compra, preparo e limpeza) para que ndo haja uma sobrecarga sobre
uma Unica pessoa: “[...] compartilhar parte ou todas as atividades que precedem e sucedem o
consumo das refei¢des, incluindo o planejamento do que se ira comer, a aquisicdo dos
alimentos, a preparacdo das refeicoes e as atividades de limpeza [...] ” (BRASIL, 2014; p. 97).
Enquanto isso, o Guia Alimentar do Benin ndo se debruga nessas discussoes de cunho social,
ignorando que apenas informar quais alimentos que devem ser consumido ndo sera capaz de

impactar significativamente o consumo real de sua populacéo.

Outras orientacBes fornecidas pelos guias alimentares sdo sobre métodos de coccao e preparo
que visem aproveitar da melhor forma os nutrientes presentes nos alimentos e proporcionando
mais sabor. E o caso de orientaces repassadas pelo Guia Alimentar do Benin: “E importante
cozinhar os legumes pelo menor tempo possivel para aproveitar ao maximo esses nutrientes ”
(BENIN, 2015). No caso do brécolis e do espinafre, a coccdo através do vapor e por menor
tempo reduz a perda do nutriente folato (FORMAGGIO et al., 2020). Assim, observamos que
a forma correta de preparo auxilia no aproveitamento dos nutrientes que sdo suscetiveis de
perda, principalmente quando da coccdo de vegetais, demonstrando a importancia do

conhecimento sobre métodos de preparo para a manutencao da satde.

O Guia Alimentar para a Populacgéo Brasileira e 0 Guia Alimentar do Benin objetivam promover
salde através de uma alimentacdo saudavel e a prevencdo das doencas cronicas nao-
transmissiveis. Apesar de seguirem diferentes percursos e dando prioridade a diferentes
teméticas, ambos os guias orientam para o consumo de alimentos in natura através da
preparacdo de refeicbes que sejam culturalmente adequadas e a reducdo de alimentos
ultraprocessados, representados em bolachas e “bebidas gaseificadas e agucaradas”. Dessa
forma, tanto o guia alimentar brasileiro quanto o beninense reconhecem a importancia de
aprender e ensinar habilidades culinarias para todos os integrantes da familia, especialmente as
criangas, com o0 GAPB indo mais afundo nas discussées que envolvem o compartilhamento das

atividades domésticas.

Ja que uma dieta considerada saudavel ndo pode prejudicar a producéo de alimentos para futuras
geracOes (BECHTHOLD et al., 2018), as recomendagOes oferecidas pelos guias alimentares

devem relacionar-se a sistemas alimentares econémico e ambientalmente viaveis, referindo-se
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a toda a cadeia de producdo de alimentos, desde seu plantio ao seu processamento, distribuicdo
e consumo (MARTINELLI & CAVALLI, 2019). Assim, tanto o Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira quanto o Guia Alimentar do Benin apresentaram mensagens sobre a
tematica sustentabilidade, com diferentes proporcdes e énfase, dado inclusive ao tamanho de

cada documento.

O Guia Alimentar do Benin sugere que se opte pelo consumo de hortalicas produzidas
localmente, que sdo “/...J tao valiosos para a salde quanto os vegetais importados” (BENIN,
2015). Apesar desse documento ndo abranger teméticas como agricultura familiar e producédo
alimentar organica, ao encorajar o consumo de alimentos locais ele é capaz de influenciar para
a reducdo da distancia percorrida entre onde o alimento é produzido e onde é comercializado,

gue quando longa causa impactos ambientais irreversiveis (AZEVEDO, 2015).

O Locavorismo caracteriza-se como um ideal que incentiva a producao e consumo de alimentos
locais, reduzindo as cadeias de abastecimento. Essa visdo estd associada a uma producéo
ambientalmente sustentavel e que visa reverter o distanciamento entre produtores e
consumidores (BORGES & LUIZ, 2022). Ao optar por consumir alimentos produzidos de
forma local, estamos “contribuindo para promover a biodiversidade e para reduzir o impacto
ambiental da produ¢do e distribuicdo dos alimentos” (BRASIL, 2014; p. 31). Ainda que o
termo locavorismo ndo estd explicito em nenhum dos guias alimentares, ambos deixam
implicitos esses principios ao encorajar o uso de alimentos vegetais in natura, preparacdes
culinérias e alimentos processados como o queijo produzidos localmente, com o guia brasileiro

indo mais afundo na tematica.

Através de adaptacdes na dieta diaria, é possivel influenciar na reducdo do impacto ambiental
da producéo de alimentos, como a emissdo de gases do efeito estufa, o uso hidrico e da terra, 0
uso de pesticidas e o desperdicio alimentar, visando assim a sustentabilidade dos sistemas
produtivos (BRINK et al., 2019). Pensando nisso, 0 GAPB prioriza a orienta¢do de consumo
de alimentos in natura e minimamente processados, produzidos pela agricultura familiar, de
forma agroecologica e local: ““ [...] Este guia leva em conta as formas pelas quais os alimentos
sdo produzidos e distribuidos, privilegiando aqueles cujo sistema de producéo e distribuicio

seja socialmente e ambientalmente sustentavel.” (BRASIL, 2014; p. 20)

Para melhoras efetivas dos habitos alimentares, além de estratégias relacionadas a educacéo
alimentar e nutricional, devem ser propostas alterac6es na cadeia de fornecimento de alimentos
(GIBNEY & SANDSTROM, 2001), taxacéo de alimentos ultraprocessados e incentivos fiscais



23

para agricultores familiares agroecologicos (MARTINELLI & CAVALLI, 2019). Dessa
forma, alimentos saudaveis estardo disponiveis a precos mais acessiveis para a populagéo,
auxiliando na garantia da Seguranca Alimentar e Nutricional, que é caracterizada como 0 acesso
permanente a alimentacdo adequada e saudavel, em quantidade suficiente, e que nao
comprometa 0 acesso a outras necessidades humanas, sendo sustentavel social, econémica e
ambientalmente (KEPPLE & SEGALL-CORREA, 2011).

O Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira ainda disserta sobre como o prego dos alimentos
torna-se um fator decisivo para o consumo de alimentos saudaveis e in natura, indicando
estratégias para economizar na compra dos mesmos: “Para economizar na compra de legumes,
verduras e frutas, vocé deve preferir variedades que estdo na safra, pois essas sempre terdo
menor preco” (BRASIL, 2014; p. 111). Com os métodos de cultivos atuais, os alimentos in
natura como frutas, verduras e legumes podem ser encontrados em qualquer época do ano,
entretanto, durante a sua estacdo propria eles podem ser cultivados em maiores quantidades
(PEREIRA et al., [s.d.]). Alimentos da época sdo mais nutritivos, saborosos e baratos, portanto
estes devem ser priorizados ao realizar as compras (DE ANDRADE SILVERIO &
OLTRAMARI, 2014).

Populacdes que vivem nas periferias das cidades, areas essas que sofrem com desvantagens
socioeconémicas, estdo entre as que possuem menor consumo de frutas e hortalicas (LOPES et
al., 2017) e portanto sdo as que mais se beneficiam de sistemas que oferecem alimentos a precos
mais acessiveis, como sacoldes e feiras-livres, segundo o guia brasileiro “comprar esses
alimentos em [...] “sacoloes ou ‘“‘varejoes”, também pode reduzir custos. Ainda melhor é
comprar diretamente dos produtores, seja em feiras [...]” (BRASIL, 2014; p. 111). Esses locais
ampliam o acesso a alimentos saudaveis, induzindo seu consumo, ja que apresentam maior
variedade, qualidade e menor custo (LOPES et al., 2017). Os produtos comercializados em
feiras-livres costumam vir dos préprios produtores que os vendem diretamente para o publico,
encurtando a cadeia produtiva e barateando o custo final dos alimentos (CAZANE et al., 2014).
Além disso, comprar diretamente da agricultura familiar € uma Gtima extratégia para incentivar

formas ecologicas e sustentaveis de producéo de alimentos.

Com foco em orienta¢Ges quantitativas de cunho nutricional, 0 Guia Alimentar do Benin ndo
fornece estratégias para a aquisicdo de alimentos mais baratos, exceto ao aconselhar que se
prefira alimentos produzidos de forma local, que como j& abordamos também possui melhores

precos.
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Todos os aspectos aqui levantados demonstram o quanto os guias alimentares sdo importantes
instrumentos de Educacdo Alimentar e Nutricional (EAN), concorrendo como uma estratégia
para “a promogdo da seguranca alimentar e nutricional em todas as suas dimensoes, percorrendo
desde a producao até o consumo dos alimentos” (SANTOS, 2005, p. 454), voltados tanto para
a populacdo geral quanto para profissionais da area da saude e educadores. O Guia Alimentar
do Benin utilizaa EAN como um veiculo de informagdes sobre os alimentos e seus nutrientes,
buscando educar o individuo para a sua importancia, instigando-os a fazerem escolhas
alimentares saudaveis. Ja o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira objetiva uma educacéo
alimentar e nutricional critica, que instrumentalize o individuo a buscar autonomia em suas
escolhas alimentares compreendendo todos os aspectos que a envolvem no mundo

conteporaneo.

REPRESENTACAO GRAFICA E CONTEUDO IMAGETICO

O uso de representacOes graficas nos guias alimentares busca facilitar a comunicacéo,
compreensao e aderéncia as recomendagdes nutricionais vinculadas as suas paginas (ARCENO,
2016), ajudando os individuos a recordarem quais alimentos devem ser consumidos e em qual
proporcdo (BARBOSA et al., 2008a). Essas representacdes veiculam mensagens que incluem
proporcionalidade, variedade e moderagdo para o consumo de uma alimentacdo balanceada
(BARBOSA et al., 2008b). Seu uso € uma importante ferramenta para a Educagdo Alimentar e
Nutricional (EAN), podendo ser utilizada por profissionais da satde e professores (BARBOSA
et al., 2008a).

A segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, langado em 2014, ndo dispde
de uma representacdo grafica. Ja o Guia Alimentar do Benin representa uma casa tipica
beninense denominada como “GROUPES D’ALIMENTS ESSENTIELS” com cinco niveis

representando os alimentos essenciais para se manter uma boa saude.

Na entrada da casinha, esta a gua, simbolizando sua importancia para a vida. No primeiro nivel
estdo presentes os cereais e tubérculos, representados como a base da casa e a base da
alimentacdo do beninense. No segundo nivel, aparecem os alimentos que sdo fontes de
proteinas, tanto animais (carnes, peixes e aves) quanto os vegetais (feijao, amendoim, outros).
O terceiro nivel mostra os legumes como cenoura e cebola, e alimentos feitos a partir de
legumes como molho de tomate e de folhas. No quarto nivel estdo as frutas e suco de frutas e

no quinto e ultimo nivel estdo presentes os laticinios, como leite, queijo e iogurte.
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Embora seu formato deixe subentendido certa importancia dos grupos de alimentos, de acordo
com o tamanho e ordem de aparicdo dos mesmos, com a base da casinha sendo a mais
importante e o topo sendo de alimentos complementares e com menor consumo diario, ela ndo
apresenta as quantidades de cada um a serem consumidas. Essas quantidades irdo surgir dentro

do documento, de forma especificada para diferentes individuos.

Apesar das muitas metodologias utilizadas, € importante observar que nenhuma representacdo
gréfica, seja ela piramide, prato ou forma cultural, é capaz de oferecer todas as informacoes
sobre alimentacdo necessarias, mas seus variados tipos abrangem padrbes alimentares
saudaveis baseados nas nogdes de moderacao, variedade e proporgdo, oferecendo flexibilidade

para que o individuo escolha aquela que melhor atenda as suas necessidades (ARCENO, 2016).

Ambos os guias alimentares do Brasil e do Benin apresentam imagens para ilustrar os alimentos
de qual falam e deixar as orientacBes mais ludicas. Todavia, enquanto que o documento
brasileiro opta por trazer fotos de alimentos e preparac@es culinarias reais, sendo consumidas
em contextos reais, 0 guia beninense opta por imagens em formato de desenho grafico,

conforme consta na Figura 1.

As fotos reais de alimentos presentes no documento brasileiro exibem maior autenticidade,
sendo mais claras e capazes de gerar identificacdo aos individuos que reconhecem esses
alimentos como comida. J& o documento beninense, ao optar pela utilizacdo do recurso de
desenho grafico, pode acarretar certa descaracterizagcdo com os alimentos, gerando imagens
mais genéricas e menos especificas em termos culturais. Além disso, algumas das preparacdes
sdo muito parecidas, sendo impossivel distinguir qual alimento ela representa sem que haja uma

legenda descritiva.

O Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira exibe fotos de preparacdes de refeicdes saudaveis
(café da manhd, almoco e jantar), dentro dos parametros indicados pelo guia, ou seja, utilizando
como base alimentos in natura e minimamente processados. O Brasil € um pais de dimensdo
continental cuja populacdo foi formada através da miscigenagéo de varios povos, o que reflete
na vasta diversidade de alimentos e preparagdes que o simbolizam. Assim, as fotos de
preparacOes trazidas pelo guia sdo representativos das culturas regionais de todo o pais,
podendo ser visualizado o cuscuz nordestino, o agai do norte, o pdo de queijo mineiro, o galeto
assado da regido sul-sudeste e o famoso feijdo e arroz presente no prato da maioria dos

brasileiros.
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Figura 1 — Imagens do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e do Guia Alimentar do Benin,
respectivamente.
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Fonte: BRASIL, 2014; BENIN, 2015.

O guia brasileiro delibera por focar a maior parte de suas imagens em preparagdes culinarias,
onde vérios alimentos estdo combinados, ao invés dos alimentos de forma isolados. Assim,
refeicOes preparadas a partir de alimentos in natura, minimamente processados e ingredientes
culinarios como feijdo, arroz, verduras, legumes e carnes ilustram suas paginas, mostrando
aquilo que ele chama de comida de verdade. Ja o Guia Alimentar do Benin escolhe mostrar
mais os alimentos isolados, com algumas poucas preparacGes como o feijdo, arroz, molhos,

massas de milho e mandioca, mingau e espaguete, conforme Figura 2.

Figura 2 - Imagens do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira e do Guia Alimentar do Benin,
respectivamente.
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Fonte: BRASIL, 2014; BENIN, 2015.

Este documento também ndo traz imagens de pessoas preparando ou consumindo os alimentos,

exprimindo novamente a visdo reducionista dos alimentos como veiculos para 0s nutrientes
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apenas. JA 0 GAPB, em seu capitulo quatro onde aborda a comensalidade, mostra pessoas juntas
preparando e consumindo as refei¢des, em varios ambientes como a cozinha das familias e
piqueniques em parques. Essas fotos apresentam tanto mulheres quanto homens cozinhando,
num ato em que transformam alimento em comida, acompanhados por criangas e idosos, de
varias etnias, mostrando a pluricidade e riqueza da populacdo brasileira. Além disso, 0 guia
brasileiro também expde pessoas plantando, colhendo e comprando os alimentos em feiras,
dialogando com suas orientacGes e principios para o consumo de alimentos advindos da

agricultura familiar.

Ao apresentar imagens de pessoas plantando, comprando, cozinhando e comendo, é possivel
transmitir uma visao holistica sobre varios aspectos da alimentacdo que sdo abordados no guia
alimentar brasileiro e ignorados pelo guia beninense, como uma mensagem mais encorajadora

em relagdo a uma alimentacéo saudavel.
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CONCLUSAO

Os guias alimentares objetivam promover a ado¢do de habitos alimentares saudaveis com vistas
a saude individual e coletiva, que sejam culturalmente adequados e sustentaveis financeira e
ambientalmente. Entendendo o contexto alimentar e nutricional e os aspectos que com ele se
relacionam, podemos aprimorar orientacfes dietéticas que realmente impactem nas escolhas
alimentares da populacdo. Isso se explica, pois aléem da oferta fisica de alimentos e da
capacidade financeira para adquiri-los, € importante que a populacao seja orientada com vistas

a construcao de habitos alimentares saudaveis para si e sustentaveis para 0 meio ambiente.

Dessa forma, foi possivel observar que enquanto o Guia Alimentar do Benin concentra suas
orientacdes na funcdo bioldgica dos alimentos como fonte de nutrientes, o Guia Alimentar para
a Populacdo Brasileira reconhece a importancia da alimentacdo como uma experiéncia cultural
e social. Este guia ndo ignora o caminho que o alimento percorre até a mesa do consumidor,
considerando que as escolhas alimentares individuais sdo capazes de impactar ndo s6 a saude
pessoal, mas também a salde coletiva através do incentivo aos meios de producdo

agroecoldgico e sustentavel ao meio ambiente, representado pela agricultura familiar.

Além disso, 0 GAPB apresenta em suas paginas imagens reais dos alimentos e sua relagdo com
0s seres humanos em contextos reais, durante o plantio, compra, preparacdo e consumo,
enquanto que o GAB apresenta ilustracdes graficas que descaracterizam os alimentos reais e

ndo expressam sua relacdo com o comensal.
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