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SA e ARDENGHI Entre percepgdes e memorias

RESUMO

As grandes navegagdes fomentaram a circulagdo de ingredientes. O presente trabalho
pretendeu investigar a motivacdo dos consumidores de agai e tapioca na regido metropolitana
de Lisboa. Recorrendo ao método exploratério através de deambulagdes urbanas e
observagdes etnograficas, os consumidores destes alimentos foram identificados e
selecionados para a pesquisa. Quando os colonizadores portugueses chegaram ao Brasil esses
alimentos estavam ja incorporados na cultura alimentar tradicional dos povos indigenas do
Brasil. Sua popularidade no mercado internacional vem crescendo, obrigando a uma analise
sobre essa circulagdo transnacional. Os resultados sugerem que estes alimentos sao
consumidos principalmente por imigrantes brasileiros, mas também por cidadaos portugueses
e de outras nacionalidades devido a um conjunto de fatores relacionados com: (1) uma
alteragao de habitos alimentares que tende a privilegiar uma alimentacdo mais saudavel; (2)
dietas; ou (3) a sustentabilidade alimentar. Este trabalho aborda algumas reflexdes sobre os
consumidores de tapioca e agai em Portugal, estabelecendo as bases para um debate mais
amplo sobre a circulagao desses dois alimentos.

Palavras-chaves:  Gastronomia;  Alimentos tradicionais  indigenas;  Circulagdo;
Transnacionalismo; Sustentabilidade; Antropologia da Alimentagao.

ABSTRACT

The great navigations encouraged the circulation of ingredients. The present work aimed to
investigate the motivation of acai and tapioca consumers in the metropolitan region of Lisbon.
Using the exploratory method through urban wanderings and ethnographic observations,
consumers of these foods were identified and selected for the research. When Portuguese
colonizers arrived in Brazil, they were traditional foods from the food culture of Brazil's
indigenous peoples. Its popularity in the international market has been growing, requiring an
analysis of this transnational circulation. The results suggest that these foods are consumed
mainly by Brazilian immigrants but also by Portuguese citizens and other nationalities due to a
set of factors related to (1) a change in eating habits that tends to favor healthier eating, (2)
diets, or (3) food sustainability. This work addresses some reflections on consumers of tapioca
and acai in Portugal, establishing the basis for a broader debate on the circulation of these two
foods.

Keywords: Gastronomy; Traditional indigenous foods; Circulation; Transnationalism;
Sustainability; Anthropology of Food.

RESUMEN

Las grandes navegaciones fomentaron la circulacion de ingredientes. El presente trabajo tuvo
como objetivo investigar la motivacion de los consumidores de acai y tapioca en la region
metropolitana de Lisboa. Utilizando el método exploratorio a través de recorridos urbanos y
observaciones etnograficas, se identificaron y seleccionaron consumidores de estos alimentos
para la investigacion. Cuando los colonizadores portugueses llegaron a Brasil, encontraron
alimentos tradicionales de la cultura alimentaria de los pueblos indigenas de Brasil. Su
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popularidad en el mercado internacional ha ido creciendo, lo que exige un analisis de esta
circulacion transnacional. Los resultados sugieren que estos alimentos son consumidos
principalmente porinmigrantes brasilefios pero también por ciudadanos portuguesesy de otras
nacionalidades debido a un conjunto de factores relacionados con (1) un cambio en los habitos
alimentarios que tiende a favorecer una alimentacion mas saludable, (2) dietas, o (3)
sostenibilidad alimentaria. Este trabajo aborda algunas reflexiones sobre los consumidores de
tapioca y acai en Portugal, sentando las bases para un debate mas amplio sobre la circulacion
de estos dos alimentos.

Palabras claves: Gastronomia; Alimentos tradicionales indigenas; Circulacion;
Transnacionalismo; Sostenibilidad; Antropologia de los Alimentos.

INTRODUCAO

Desde a agrogénese neolitica (10.000 a 4.000 a.C.) (S3, 2001) até a atualidade, diversos
alimentos se deslocaram globalmente, seja devido as migragdes humanas ou a disseminagao
tecnoldgica que incluiu o desenvolvimento de conservantes alimentares, novas técnicas de
processamento alimentar, além do enriquecimento de alimentos com vitaminas e minerais
(Nonini, 2019). Durante a época colonial do Brasil, iniciada por volta do ano de 1500 com a
chegada dos portugueses, a troca de alimentos entre essas duas nag¢des se intensificou (Nunes,
Souza, Fanaro, 2019). Durante o periodo de expansdo maritima da Europa entre os séculos XV
e XVII, os portugueses, ao chegarem ao Brasil, depararam com os indigenas, que possuiam
tradi¢des e culturas distintas (Almeida e Correia, 2020). Os colonizadores trouxeram para a
Europa alimentos tradicionais produzidos e consumidos em suas col6nias, gerando assim novas
gastronomias (Nunes, Souza, Fanaro, 2019). Simultaneamente e de maneira reversa, também
foram transportados para as col6nias produtos alimentares oriundos dos territorios europeus
ou por eles dominados (Almeida e Correia, 2020). Os colonizadores portugueses apreciaram os
alimentos dos povos nativos com grande resisténcia, sendo que essa dificuldade com os
alimentos regionais era decorrente de aspectos culturais que eles simbolizavam.
Frequentemente empregados em cerimonias pelos povos origindrios, causavam receio aos
estrangeiros, ja que a religido dos colonizadores era a catdlica, que condenava as praticas dos
indigenas (Nunes, Souza, Fanaro, 2019).

Os alimentos acai e tapioca tém circulado entre Brasil e Portugal desde esse periodo da
expansao maritima (Picango, 2017; Monteiro et al., 2018). Tanto o acai quanto a tapioca sao
caracteristicos da gastronomia das populag¢des indigenas do Brasil. A tapioca é produzida a
partir do amido da mandioca (Picanco, 2017). Em contrapartida, o acai (Euterpe spp.) é
proveniente de uma palmeira predominante na regido amazobnica (Cedrim, Barros,
Nascimento, 2018). A mandioca (Manihot esculenta) é uma das principais culturas do Brasil,
sendo que a maior parte da sua producdo é destinada a fabricacdo de farinha de mandioca,
utilizando 70% do volume produzido como amido ou farinha (Picanco, 2017; Monteiro et al.,
2018). Estudos descrevem que a mandioca teria sua origem mais remota no oeste do Brasil
(sudoeste da Amazonia) e que, antes da chegada dos europeus a Ameérica, ja estaria
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disseminada como cultivo alimentar até a Mesoamérica (i.e. Guatemala e México) (Picanco,
2017).

De acordo com Apolinério (2019), a mandioca ja foi chamada de “pao dos trdpicos”,
devido a grande importancia que desempenhou no cenario alimentar colonial nos territorios
americanos, fazendo parte dos habitos alimentares indigenas muito antes da chegada dos
colonizadores europeus, que passaram a incorpora-la em sua dieta alimentar como forma de
subsisténcia no Novo Mundo.

Tal como a tapioca, o agai é um alimento que tem circulado entre Brasil e Portugal
(Picango, 2017; Monteiro et al., 2018). E um fruto utilizado pelos povos originarios brasileiros
bem antes da chegada dos colonizadores. O acaizeiro ou palmeira-acai é a planta responsavel
pela producdo do acai, nativa da regido amazodnica, que abrange, além do Brasil, os seguintes
paises: Venezuela, Colombia, Equador, Guianas e Peru. O Brasil & o maior produtor mundial de
acai, sendo que cerca de 90% da produc¢do se encontra no estado do Para (Picanco, 2017;
Monteiro et al., 2018). O fruto do acaizeiro possui propriedades antioxidantes essenciais para a
saude. E rico em polifendis com alto poder antioxidante, principalmente da classe das
antocianinas, e utilizado na prevencdo de doencas relacionadas a sindrome metabdlica
(Cedrim, Barros, Nascimento, 2018).

O mercado externo vem investindo na sua importacao para utilizagdo tanto naindUstria
alimenticia quanto na farmacéutica, devido as suas propriedades nutricionais (Nogueira,
Santana, Garcia, 2013; Cedrim, Barros, Nascimento, 2018).

Este trabalho se fundamenta teoricamente no que pode ser designado por
Antropologia da Alimentacao (Black, 2008; Edwards, Gerritsen, Wasser, 2021), um campo da
antropologia que tem se concentrado no simbolismo dos alimentos (i.e., alimentos associados
ao sagrado, areligido, a cultura e aos mitos), na alimentagado e nos processos de interacao social
(i.e., habitos alimentares associados a dietas, estratos sociais e grupos étnicos) e na relagdo
entre alimentacdo e saude fisica (i.e, dietas especificas, engenharia nutricional e alimentos
geneticamente modificados) (Katz, 2016). Neste sentido, o objetivo principal deste trabalho foi
explorar o que motiva os consumidores a consumir o acai e a tapioca na cidade de Lisboa e na
sua regiao metropolitana. Tentou-se, assim, responder as seguintes perguntas de investigagao
antropoldgica: quem sdo os consumidores de acai e tapioca na regido metropolitana de Lisboa
e quais as suas percepgdes e motivacoes? Depois desta problematica introdutdria, o artigo esta
organizado em torno de um referencial tedrico que se apresenta na préxima secao, seguido de
algumas consideragdes metodoldgicas, resultados e discussdo e, por fim, algumas
consideragdes finais.

REFERENCIAL TEORICO

A incorporagao de alimentos e habitos alimentares e culturais estabelece formas de
socializacdo (Kong e Sinha, 2015). Durante o periodo de colonizagdo do Brasil, a troca de
produtos alimentares parece ter desempenhado um papel crucial na interacdo entre os dois
povos: o portugués e o indigena (Nunes, Souza, Fanaro, 2019). Na atualidade, a circulagdo ou
integragao de alimentos de diferentes culturas esta conectada com fatores como: imigracao,
cultura, saude, marketing, habitos alimentares, e também com alimentos confortaveis,
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conhecidos como comfort foods na lingua inglesa, afetando assim a dinamica da circulacdo de
alimentos ao redor do mundo (Kong e Sinha, 2015). Estes elementos estdo constantemente
interligados— os imigrantes, além de levarem sua cultura alimentar para o novo pais, precisam
se adaptar a alimentacdo local. Nesse contexto, o alimento surge como um importante elo
dessa conexao social (Truninger et al., 2022).

Os processos migratorios sao, assim, um fator importante que estimula essas trocas
alimentares, sendo o século XXI caracterizado por grandes deslocamentos, conflitos,
globalizagdo, questdes sociais, politicas ou econdmicas que, consequentemente, provocaram
movimentos migratdrios, afetando a cultura gastrondmica dos paises (Truninger et al., 2022).
Devido a imigracdo, a cultura alimentar se destaca como um dos principais componentes
culturais nessa dinamica. De acordo com Fournier, Poulain, Jacob (2019), individuos transitam
pela sociedade e carregam consigo habitos alimentares, sendo a sua alimentagdo um
componente cultural considerado essencial para a preservacdo da identidade de uma pessoa.
Os habitos alimentares sdo, portanto, construidos através de fatores sociais e culturais nos
quais intervém diversas varidveis (i.e., socioecon6micas, escolaridade, crengas culinarias,
costumes familiares, aspectos religiosos, filosoficos e psicoldgicos, orientagdes de profissionais
da saude e marketing) (Kong e Sinha, 2015; Truninger et al., 2022).

Além desses fatores, os alimentos reconfortantes ou comfort foods também estao
relacionados as escolhas alimentares. Esses alimentos despertam sentimentos nostalgicos,
podendo ser especificos para um individuo ou influenciar uma cultura inteira (Vignolles e
Pichon, 2014).

O marketing é outro elemento que influencia a dindmica da circulagdo alimentar.
Atualmente, as pessoas estao mais interessadas em adquirir conhecimento e informagao sobre
a origem, processo e composi¢ao dos alimentos (Siloto, Leal, Schottz, 2021; Truninger et al.,
2022). Os produtores e vendedores de alimentos, bem como os profissionais da saude,
investem em informar seus clientes, principalmente nas midias digitais, sobre a composicao, a
origem, a producao e os beneficios relacionados a saude de produtos alimenticios (Andrade-
Passos et al., 2022). Neste sentido, a imigracao, a cultura, o marketing, a saude, os alimentos
confortaveis e os habitos alimentares estdo intrinsecamente ligados a movimentagdo ou
circulagdo de alimentos, afetando diretamente a decisdo dos consumidores (Kong e Sinha,
2015; Truninger et al., 2022).

O agai e atapioca sdao exemplos de alimentos que tém transitado entre Brasil e Portugal
(Monteiro et al., 2018), enquadrando-se nas dinamicas anteriormente mencionadas e serdo por
isso considerados estudo de caso neste artigo.

METODOLOGIA

Para investigar as motiva¢des dos consumidores de acai e tapioca em Lisboa e sua
regiao metropolitana, foi conduzida uma pesquisa exploratdria qualitativa que possibilitou a
compreensao de diversos aspectos da realidade, facilitando a analise e o entendimento da
dindmica interna de alguns processos e atividades relacionados com o consumo de acai e
tapioca.
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O estudo exploratdrio ocorreu através de deambulagdes urbanas (Malla, Kholina,
Jantti, 2018) e observacdes etnograficas iniciais em alguns bairros da cidade de Lisboa (i.e.
Arroios, Penha de Franga, Santa Maria Maior e Santo Antonio) e sua regido metropolitana (i.e.,
concelhos de Cascais e Oeiras), que permitiram a identificacdo da dinamica urbana, elementos
da sua histdria, habitantes, tragos culturais, arquitetura dominante, entre outros pontos de
interesse, além de oferecer uma maneira de interagir com a cidade. Neste processo, foram
identificados alguns locais para comercializagdo e consumo de agai e tapioca.

Apos a fase exploratdria, estabeleceu-se um diario de campo onde foram efetuados
registros descritivos e reflexivos que ajudaram nas préximas etapas do estudo. Para as
anotag¢des de campo, utilizou-se um bloco de notas fisico para registros rapidos, além de
autogravagoes de dudio realizadas através do celular que foram posteriormente transcritas
para o diario de campo. Essas anotacdes auditivas no diario de campo foram cruciais para a
descri¢do das cenas, locais e sujeitos da pesquisa.

Apds a identificacdo dos pontos de venda de acai e tapioca, foi realizado trabalho de
campo durante o periodo de novembro de 2022 a margo de 2023 com visitas regulares a esses
locais.

Os consumidores de acai e tapioca foram selecionados para participacdo na pesquisa
por conveniéncia nesses locais de venda e consumo, tais como cafeterias, supermercados e
restaurantes, tendo sido identificados durante o decorrer do trabalho de campo através de
didlogos informais.

Ap0ds a selecdo prévia dos participantes, foram realizadas entrevistas semiestruturadas
com perguntas abertas. Com o intuito de tornar a entrevista mais flexivel, um roteiro prévio foi
elaborado. Os participantes ficaram livres para responder as perguntas colocadas. Esse roteiro
estava constituido por perguntas com dados gerais referentes aos participantes, como idade,
sexo, nacionalidade, profissao, escolaridade e tempo de residéncia em Portugal, se aplicavel, e
por um conjunto de questdes abertas relacionadas ao consumo de alimentos e habitos
alimentares, para assim chegar ao objetivo da pesquisa, e identificar a motiva¢do dos
consumidores dos produtos em estudo.

O agendamento das entrevistas foi precedido de um contato prévio com os
participantes que aceitaram colaborar na pesquisa. As entrevistas foram realizadas
presencialmente ou online (via Zoom), no periodo de janeiro de 2023 a margo de 2023 e tiveram
uma duragdo média de 55 minutos, totalizando 1.160 minutos, sendo realizadas em portugués
ou inglés. Trés entrevistas foram realizadas via Zoom e dezoito de modo presencial. As
entrevistas foram igualmente gravadas, mediante autorizacdo explicita do entrevistado por
meio de termo de consentimento livre e esclarecido obtido oralmente. A identidade dos
participantes foi omitida, tendo estes sido informados de que a finalidade do trabalho seria de
interesse apenas para pesquisa cientifica, sem quaisquer fins comerciais.

Foram consideradas e incluidas 21 entrevistas em profundidade (N=21), envolvendo
quinze mulheres e seis homens com idades que variam dos 17 a 57 anos. Os participantes
pertenciam a cinco nacionalidades diferentes: onze brasileiros, nove portugueses, um alemao,
um uruguaio e dois angolanos.
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As entrevistas foram manualmente transcritas a partir das gravagdes de audio
autorizadas, sequidas de uma analise de conteddo tematica (Chrzan e Brett, 2017). As
informagdes foram analisadas por meio de trés categorias principais decorrentes dos
resultados obtidos: (1) percep¢des e memoria; (2) dietas e (3) futuro e sustentabilidade. No
Quadro 1, é feita uma descri¢do dos entrevistados.

Quadro 1. Caracterizagdo sociocultural dos participantes.

Data da Tempo que
Entrevistados . Nacionalidade | Idade | Género Profissao reside em Escolaridade
Entrevista
Portugal
Entrevistado 1 18/01/2023 Brasileira 17 F Estudante 3anos -
Entrevistado 2 18/01/2023 Brasileira 57 F Aposentada | 5anos Superior
Entrevistado 3 19/01/2023 Portugués 54 M Empresario | - Técnico
Entrevistado 4 19/01/2023 Portugués 49 M Empresario | - Técnico
Entrevistado 5 25/01/2023 Portuguesa 54 F Eng. de - Mestrado
alimentos
Entrevistado 6 26/01/2023 Brasileira 25 F Esteticista 2 anos Ensino médio
Entrevistado 7 26/01/2023 Brasileira 25 F Esteticista 5anos Ensino médio
Entrevistado 8 26/01/2023 Portuguesa 32 F Educadora - Superior
fisica
Entrevistado 9 26/01/2023 Uruguaia 30 F Personal 4 anos Técnico
trainer
Entrevistado 10 | 27/01/2023 Angolana 57 F Doméstica 10 anos Primario
Entrevistado 11 | 27/01/2023 Angolana 65 F Auxiliar de 55anos Primario
limpeza
Entrevistado 12 | 28/01/2023 Brasileira 57 F Cabeleireira | 7anos Ensino médio
Entrevistado 13 | 28/01/2023 Brasileira 51 F Cabeleireira | 4 anos Ensino médio
Entrevistado 14 | 28/01/2023 Alema 34 F Design de 8 anos Técnico
interiores
Entrevistado 15 | 07/02/2023 Brasileiro 32 M Eletricista 4 anos Ensino médio
Entrevistado 16 | 07/02/2023 Brasileira 26 F Gargonete 9 anos Ensino médio
Entrevistado 17 | 07/02/2023 Brasileira 30 F Manicure 4 anos Ensino médio
Entrevistado 18 | 08/02/2023 Brasileira 31 F Administrad | 1ano Superior
orade
empresas
Entrevistado 19 | 08/02/2023 Portuguesa 30 F Médica - Mestrado
veterinaria
Entrevistado 20 | 08/02/2023 Brasileira 36 F Design 6 meses Superior
Entrevistado 21 | 19/03/2023 Portugués 17 M Estudante - -

Fonte: Dados da Pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Quem percorre atualmente os bairros de Lisboa, nas ruas repletas de turistas ou em

areas mais reservadas dos bairros residenciais, nos restaurantes com esplanadas, nos quiosques
de jardins, nos shoppings, em areas de street food e até mesmo no metrd, ndo consegue ficar
indiferente ao constante apelo para o consumo de agai e tapioca. Nas grandes redes de
supermercados portugueses, os dois itens estdo presentes em trés corredores: nos alimentos
tipicos do Brasil, nos alimentos isentos de glUten e lactose e nos alimentos considerados
saudaveis (Picango, 2017).

20
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Varios sao os restaurantes, cafeterias, mercados tipicos brasileiros e hipermercados
portugueses que passaram a incluir esses alimentos brasileiros. No passado, muitos alimentos
do Brasil eram considerados temperos ou servidos em alguns restaurantes tipicos brasileiros.
Janos dias de hoje, diversos estao incorporados na cultura culinaria, e tanto a tapioca quanto o
acai sdo exemplos do encontro da cultura alimentar entre Brasil e Portugal (Dietler, 2007).

A partir das entrevistas realizadas com os consumidores dos produtos em estudo, a
motivacdo pela escolha em consumir estes dois alimentos foi analisada através de algumas
narrativas que serdo apresentadas e discutidas nas se¢Oes seguintes. Na figura 1, partilha-se
uma nuvem de palavras com as citagdes mais frequentes que emergiram a partir das narrativas
dos entrevistados relativamente ao consumo de acai e tapioca em Lisboa, revelando alguns
aspectos que serdo discutidos de forma mais pormenorizada como: “saudades”, “conforto”,

|ll

“natura

Figura 1. Nuvem de palavras emergente a partir das narrativas recolhidas.

Vegetariano

Frutas

Cultura AGai  Nuriente

ConfortoTapioca i

Gastronomié C U | i n é rl a
Refrescante

Sabores

Fonte: Dados da Pesquisa.

Quem consome acai e tapioca em Lisboa? Intersec¢oes entre novas dinamicas
alimentares

Percep¢des e memdrias

A forma como cada individuo percebe um alimento afeta a sua interagdo com ele,
ativando lembrangas emocionais. A escolha de consumir alimentos esta fortemente ligada a
percepcdo e memoria, sendo moldada por varias caracteristicas. Incluem-se, entre esses
exemplos, fatores sensoriais que interagem com elementos psicoldgicos, comportamentais e
cognitivos (Canesqui e Garcia, 2005). Especialistas tém investigado como a percep¢ao dos
consumidores influencia a escolha alimentar e a conexdao com a cultura alimentar. Isso significa
que a relagdo de concordancia com o consumo, o grau de conhecimento sobre o produto e o
processo de producgdo, além do pais de origem do alimento, influenciam essa percepcao
(Boscardin et al., 2023). Trés narrativas sobre a percep¢do e memoria por parte de imigrantes
do Brasil em Portugal sdo apresentadas:

O acai é tipico do Brasil, o pdo de queijo também. Tapioca, nem tanto porque ndo é tdo
diferente do que existe no Brasil. Aqui em Portugal consumo, pois ja fazia parte da
minha cultura (Entrevistada 12).
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Eu consumo bem tapioca, sempre consumi, no Brasil e aqui também. Um café da
manha rdpido e facil. Agai uma vez por més. Tenho dificuldade com a comida
portuguesa, prefiro a brasileira, ainda bem que é facil encontrar aqui (Entrevistada 7).

Aqui em Portugal, como mais tapioca, o acai € muito caro. Imagina, desde pequena eu
convivi com esses alimentos: agal e tapioca. Minha avé sempre fazia tapioca para os
netos. O acai se vende muito em Rondonia, sendo o mais natural possivel (Entrevistada
15).

Através destes trés registros, denota-se a percep¢do e memoria entre os brasileiros que
vivem em Portugal. Encontram no acai e na tapioca lembrancas da terra natal. As narrativas
alinham-se com a motivagdo de consumo pela percepcdo e memoria do alimento. A
entrevistada 15, que nasceu na regiao Norte do Brasil, local com maior producdo e consumo de
acai (Picanco, 2017), relata que prefere o acai fresco, sem os ingredientes adicionados pela
industria, como o xarope de guarana. O habito em consumir o acai dessa forma praticamente
sO acontece na regido Norte do Brasil.

Antes de analisar os aspectos da alimentacao, é fundamental verificar como o
individuo humano percebe o mundo ao seu redor (Boscardin et al., 2023). Por outro lado, alguns
dos participantes europeus desconheciam a origem dos alimentos estudados. Outros sabem
que eram do Brasil, mas desconheciam a regido de origem dos produtos, bem como a heranca
dos povos origindrios e o fato de que a tapioca é proveniente da mandioca. Abaixo, trés
respostas de consumidores portugueses:

Novidade, curiosidade, ndo faz parte da nossa cultura. Sei que é do Brasil, mas ndo
consumo (Entrevistado 4).

N3o sei de que regido sdo e a sua origem (Entrevistada 19).

Exotico e ligado a uma alimentacdo saudavel. Ndo sei de que regido nem a historia da
tapioca e do acai (Entrevistada 5).

As narrativas acima demonstram que, mesmo consumindo os alimentos estudados,
alguns consumidores desconhecem as suas origens regionais ou a sua heranga historica
(Dietler, 2007).

Eu substitui o pao por ela (tapioca), e o acai também é saudavel, embora o daqui tenha
muito mais mistura que o do Brasil (Entrevistada 13).

Os participantes, além de relacionarem a tapioca a alimentos saudaveis, ligados a
salde e ao bem-estar, também afirmam que esses alimentos fornecem energia ao organismo,
podem ser um substituto do pdo, proporcionam frescura e o sabor é agradavel. Outra
entrevistada de nacionalidade portuguesa, educadora fisica inicialmente muito apreensiva,
pensando que ndo saberia responder, ficou animada ao perceber que se tratava de dois
alimentos que conhecia bem, sentindo-se posteriormente bastante confortavel com o assunto.

Tapioca, no café da manh3, para me dar energia, substituo o pdo. A quantidade que eu
consumo de tapioca sempre é menor que a de pdo. E isso, é isso que eu acho. Eu
consumo o acai fora de casa, me refresca e me da energia. Consumo por recomendacdo
de uma amiga brasileira e também ja vi no Instagram (Entrevistada 8).

Esses discursos sugerem que os consumidores estdo preocupados com a saude, sendo
uma das motivagoes nas escolhas alimentares. Demonstram que a preocupagao e a busca por
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informacdes sobre alimentacdo saudavel impulsionam o mercado voltado para a saude, que
estd em franco crescimento (Missagia, Oliveira, Rezende, 2017). Estudos mostram que a
tapioca, por ser da categoria dos carboidratos, pode substituir o pao tanto para quem gosta de
variar a alimentagdo quanto para pessoas com problemas de saide como doenca celiaca,
alergias ao gluten e a lactose ou distUrbios intestinais, pois este alimento ndo possui gluten e
lactose em sua composicdo (Astina et al., 2022). A tapioca também pode ser consumida como
fonte de carboidrato por pessoas diabéticas (Yang et al., 2023).

O acai é um alimento hoje consumido mundialmente por questdes relacionadas a
saude, por seu valor nutricional e poder antioxidante (Cedrim; Barros; Nascimento; 2018).
Devido a sua composi¢do nutricional em termos de energia, é historicamente apreciado pelos
povos indigenas e pela populacdo da regido Norte do Brasil, maior produtora desse alimento
(Nunes; Souza; Fanaro, 2019; Pican¢o, 2017).

Ja as respostas sobre o agai ser um alimento saudavel vao ao encontro de estudos que
demonstram que o alimento é extremamente rico em compostos fendlicos que possuem
atividade antioxidante e anti-inflamatoria (Cedrim, Barros, Nascimento, 2018). Dentre esses
compostos, predominam as antocianinas, responsaveis pela coloracdo escura do fruto
(Nogueira, Santana, Garcia, 2013). Devido a abundancia dessas substancias, pesquisas
cientificas tém associado o consumo do agai a prevencao de cancer, doengas cardiovasculares,
processos alérgicos, doencas neurodegenerativas e aumento da longevidade (Cedrim, Barros,
Nascimento, 2018; Rocha, Souto, Da Silva, 2020). Em um estudo, dez adultos com sobrepeso
consumiram acai diariamente durante um més e obtiveram niveis reduzidos de insulina e
glicemia de jejum, glicemia pds-prandial e colesterol LDL (Nogueira, Santana, Garcia, 2013;
Borba, 2019). O agai induz melhorias significativas na fun¢do vascular em individuos com
excesso de peso e pode, assim, reduzir o risco de um evento cardiovascular (Cedrim, Barros,
Nascimento, 2018; Rocha, Souto, Da Silva, 2020). Este fruto é vendido em Portugal e na Europa
na forma de suco, sua polpa na forma de creme misturada com xarope e em capsulas como
suplemento alimentar.

A categoria percepgdes e memarias também analisou a cultura associada aos habitos
alimentares. De acordo com Mintz (2001), ndo ha dissociagdo entre cultura, grupos étnicos,
historia e alimentos. Os interlocutores do Brasil e de Angola corroboram esse estudo, associam
os alimentos a sua terra natal e, ocasionalmente, se comovem ao recordar acontecimentos
ocorridos em seu pais natal. Nesta metodologia, também foram incorporadas as opinides de
duas imigrantes de Angola, uma vez que a tapioca também é apreciada naquela nagdo. Em
Portugal, a tapioca é majoritariamente originaria do Brasil e de Angola, dois paises diferentes
que sofreram influéncia colonial portuguesa (Picanco, 2017).

Sim, mas o consumo da tapioca € a moda angolana. Comemos como aveia, como
mingau (Entrevistada 10).

Esta resposta foi dada por uma senhora angolana que vive em Portugal ha
aproximadamente uma década. Ela relatou ter se sentido acolhida ao encontrar alimentos
tradicionais do seu pais de origem. Durante a entrevista, outra senhora, também da Angola,
que chegou a Portugal com 10 anos de idade e que atualmente esta com 65 anos, juntou-se e
comecou a falar de questdes politicas sobre o significado de acolhimento. Ela falou do
preconceito que sofreu ao chegar em um novo pais e relembrou questdes dolorosas da sua
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infancia. Com dez anos de idade, chegou a Lisboa devido a pobreza em seu pais, passou por
questodes de violéncia racial e ndo consequiu estudar. Desde crianga, precisou trabalhar para
manter seu sustento, sendo afastada cedo de sua familia. Relatou que, atualmente, mesmo
trabalhando como auxiliar de limpeza, participa de encontros politicos para relatar sua historia.
No final da entrevista, disse:

Olha, vocé estd falando de comida, que deveria ser algo alegre, e quanta tristeza eu
falei (Entrevistada 11).

De acordo com Vignolles e Pichon (2014), a comida &, assim, um veiculo que nos conta
histdrias e aviva memorias, despertando emogdes através da recorda¢do de momentos felizes
e tristes, que alimentam nosso corpo e alma. Duas mulheres imigrantes de origem africana que
afirmaram a sua existéncia e encontraram o seu espago depois de muito sofrimento e que,
atualmente, sentem que ja sdo também parte integrante desse outro pais de acolhimento. Um
lugar onde os alimentos podem, eles préprios, assumir um papel informal de promocédo da
inclusdao nessa relagao entre comida e antropologia (Mintz, 2001). As narrativas de ambos os
imigrantes, brasileiros e angolanos, demonstram que os alimentos em estudo estao
relacionados com uma culinaria afetiva que gera gatilhos emocionais, oferecendo uma
experiéncia confortavel e prazerosa, e que podem provocar um vinculo nostalgico e
sentimental em relagdo ao alimento, exercendo o papel de alimentos reconfortantes ou
despertando lembrancas do passado (Vignolles e Pichon, 2014).

A resposta de um cidadao brasileiro que reside em Portugal ha sete anos exemplifica os
gatilhos emocionais gerados pelos produtos estudados, representantes de uma culinaria
afetiva para os imigrantes brasileiros. Ao falar sobre as suas preferéncias alimentares,
visivelmente emocionado, lembra-se da mae e da avo, relatando sentir falta de comida caseira.
Cozinha muito pouco desde que chegou a Portugal e, quando sente o cheiro de alimentos
brasileiros, recorda sua casa no Brasil.

Me lembra onde eu morava. Era muito comum na época de calor encontrar 14 o agai.
Era o local onde me reunia com meus amigos. Quando como, lembro da minha familia
e do Brasil (Entrevistado 15).

Outra brasileira emigrada em Portugal hd sete anos se anima ao falar desses alimentos.
Esta interlocutora comeca por lembrar da sua infancia com os primos e do preparo da comida
da avd. Seus olhos se encheram de lagrimas ao relembrar alguns momentos com a familia,
relatando muitas saudades do Brasil.

Lembro da minha avo preparando, minha avé fazendo tapioca, quando eu ia comprar o
agal puro nas lojinhas. Ao pé de casa tinha loja de acai. Muitas vezes compravamos
balde de acai para dividirmos entre os primos (Entrevistada 16).

Outro ponto a que estas narrativas mencionadas remetem, e que ja foi citado neste
trabalho, reflete que o movimento entre coloénia e colonizados persiste na atualidade. O
numero de imigrantes brasileiros em Portugal, segundo o Relatério de Migragdes e Asilo pela
Agéncia para a Integracao, Migracdes e Asilo (AIMA), revela que, em setembro de 2023, as
autorizagdes de residéncia emitidas por Portugal totalizaram 329.978, das quais os brasileiros
representaram 44,6%, ou seja, 147.162, sendo o maior nUmero de imigrantes em Portugal. A
integragao desses imigrantes na sociedade portuguesa e na dinamica cultural estabelece um
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fluxo constante de troca de informagdes e significados, sendo o alimento uma importante
ligagdo para esta conexdo (Canesqui e Garcia, 2005).

Estudos relacionados com a antropologia da alimentagdo sugerem que as escolhas
alimentares sdo responsaveis por memorias afetivas: encontrar alimentos tradicionais de seus
paises no exterior gera conforto e pertencimento, integrando o imigrante na sociedade e na
cultura local (Canesqui e Garcia, 2005; Kong e Sinha, 2015; Nonini, 2019). Muitos imigrantes
relembraram, em suas falas, momentos em seus paises de origem, relatando saudades de
familiares e amigos. Possivelmente, esses entrevistados tentam preservar sua cultura alimentar
como uma forma de ndo esquecer suas origens.

Ja os cidaddos portugueses revelam que o acai esta se tornando um alimento cada vez
mais consumido em Portugal, fazendo parte da culturalocal, devido ao numero de restaurantes
especializados em sua venda, bem como encontrados em supermercados. Os amigos
brasileiros também influenciam o consumo, demonstrando que os alimentos podem ser
conectores de sociedades multiculturais distintas (Nogueira, Santana, Garcia, 2013).

Conheci o acai através de um amigo brasileiro. E pratico e me da saciedade.
Energeticamente, me ajuda no trabalho (Entrevistada 19).

Dietas

A categoria dietas vincula-se a grupos ou individuos que seguem dietas especificas,
como vegetarianas, veganas, dietas sem gluten ou sem lactose (Botelho et al., 2021). As
narrativas abaixo sdo exemplos desses posicionamentos:

O acai e a tapioca sdo isentos de gluten e lactose e sdo organicos. Consumo alimentos
como vegetais, tofu e algumas preparagdes veganas. Uso muito seitan, que é uma
carne vegana. Gosto de arroz, quinoa e cuscuz e também fago muitos hamburgueres
veganos. Sou mais de opgoes veganas (Entrevistada 14).

ou,

Faco receitas sem glUten. Ja experimentei usar farinha de tapioca para fazer pizza, pao
de queijo, cubos e pudim de tapioca doce (Entrevistada 17).

ou ainda,

Tapioca porque ndo tem gluten. Agai porque adoro o sabor e porque me da energia.
Agora faco mais exercicios e acho que me ajuda. Sou viciada em acai. Tenho problema
com o gluten, mas agora como tapioca e é por isso que me sinto bem (Entrevistada 13).

Nos discursos relacionados com as dietas, constata-se que os entrevistados consomem
acai e tapioca devido a algum desconforto ao comer farinha de trigo contendo gluten ou devido
auma alergia ou intolerancia alimentar diagnosticada. Ja outros consomem por serem adeptos
de dietas vegetarianas ou veganas. Relatam que, por observarem o acai e a tapioca nos
mercados ou nas sec¢bes de alimentos organicos, vegetarianos ou veganos em Lisboa,
consideram esses dois itens uma boa op¢ao.

Tanto o agai quanto a tapioca tornaram-se alternativas para individuos que se
enquadram nessas dietas especificas. Estudos demonstram que a venda desses alimentos em
mercados veganos, vegetarianos, organicos e para pessoas com problemas de saude
relacionados aintolerancia ao gluten e a lactose, bem como doencas intestinais, esta crescendo
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nos Ultimos tempos (Botelho et al.,, 2021; Astina et al,, 2022). Os mercados de alimentos
vegetarianos, veganos e organicos representam um nicho global de crescimento sélido (Astina
et al., 2022). Este crescimento também se deve a crescente preocupacdo dos consumidores
com o impacto dos alimentos na sua saude, no bem-estar dos animais e no impacto ambiental
dos sistemas de producdo.

A procura por produtos que nao sdao de origem animal levou ao desenvolvimento
crescente e diversificado de alimentos frescos, processados ou mesmo de alimentos
processados similares ou substitutos de produtos de origem animal (Boscardin, 2023). A oferta
desses itens é distribuida em Portugal entre lojas especializadas, redes de supermercados,
redes de restaurantes e venda direta pela internet ou em sites especializados (Astina et al.,
2022).

Futuro e Sustentabilidade

Na categoria futuro e sustentabilidade, todos os participantes relataram interesse por
questdes relacionadas ao ambiente e demonstraram curiosidade sobre a producao dos
alimentos em estudo (Akim et al., 2018). Responderam a questdes sobre como acreditam que
serdo os alimentos no futuro, bem como sua producdo. Abaixo, quatro narrativas relacionadas
a categoria futuro e sustentabilidade.

O acai vem do Amazonas, e eu sei que é muito dificil colher, por isso as vezes eu penso
que é melhor comer coisas locais. Mas eu ndo sigo isso, sou um pouco hipocrita em
relagdo a isso. Acho que deve ser dificil de conseguir, ndo sei em detalhes. A tapioca é
mandioca ralada (Entrevistada 14).

Acho que entra toda a cadeia de produgdo, desde a mao de obra, se a terra foi
desmatada ou ndo, animais. Tem que ter animais, pois tem a questao dos residuos
organicos que viram adubo. Os residuos, o que sobra, enfim, toda essa cadeia para ver
se é sustentavel (Entrevistada 20).

Queremos comer coisas diferentes, um sushi, tailandés, acai, tapioca, mas precisamos
respeitar as condi¢bes climaticas, ambientais. Que a producao seja feita em cada pais.
Essa tendéncia em uniformizar o consumo de alimentos é boa, permite experimentar
varias culturas, mas temos que ter o cuidado de preservar os recursos naturais
(Entrevistada g).

Acho muito importante porque, com o aumento de novos alimentos que sdo de outros
paises, pode crescer uma vontade de se produzir esses alimentos no proprio pais, para
se ter uma variedade maior para o consumidor. E isso é um problema, pois muitos
alimentos sdo proprios do solo do pais e, para se produzir, teria que se usar muitos
recursos ambientais. Esse esforco deve ser feito para respeitar. Por exemplo, o acaie a
tapioca nunca vao estar integrados em nossas vidas como as sardinhas, os cozidos, mas
ao mesmo tempo é muito bom, pois mudamos a rotina, temos outros alimentos
(Entrevistada 19).

As respostas desses consumidores refletem o interesse com a produgdo alimentar
sustentavel. Além da preocupagdo com a qualidade do alimento, demonstram interesse nas
dindmicas de producdo, como terra, irrigagdo e desmatamento. Siloto, Leal, Schottz (2021)
apresentam decisdes de consumo alimentar, com especial aten¢do as questdes ambientais, e
relatam em sua anélise que a preocupagdo com o meio ambiente esta presente nas escolhas
dos consumidores.
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Todos os entrevistados responderam que os alimentos serdo cada vez mais
industrializados e processados devido ao estilo de vida das pessoas, acreditando que irdo ingerir
capsulas e suplementos por falta de tempo. Porém, também procuram consumir mais
alimentos organicos, sem gluten e sem lactose e consideram que deveriam existir mais
informagdes sobre a producdo sustentavel de alimentos, demonstrando preocupagdo com a
producao.

Sobre a alimentacdo do futuro eu tenho duas perspectivas. A primeira é que eu acho
que aumentara o consumo de fast food e de carne, e tudo o que faz mal ird aumentar o
seu consumo. Por outro lado, temos a perspectiva de um futuro mais distante com a
troca de determinados alimentos por comprimidos e suplementos. Ja tem gente
fazendo isso, ndo come nada e complementa a falta de vitaminas e minerais com

comprimidos. No futuro, quando ndo houver mais comida, terdo de encontrar solu¢des
com comprimidos (Entrevistado 3).

Truninger et al., (2022) demonstram que a industria de alimentos desenvolve
alternativas alimentares para que a populagdo possa ter acesso a uma alimentagao mais segura,
especialmente em paises com maior inseguranca alimentar. Ou seja, as questdes da producao
de alimentos, da seguranca e inseguranca alimentar, do comportamento alimentar, da satde e
da cultura alimentar sdo temas complexos e que estdo interligados.

Estes temas estdo sendo amplamente debatidos pela Organizagdo Mundial da Saude
(OMS), que em 2015 criou a “Agenda 2030", constituida por 17 Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS), que abordam os trés pilares da sustentabilidade: social, economico e
ambiental, merecendo cada vez mais atencao e debate (OMS, 2023).

CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho centrou-se nos consumidores de acai e tapioca na regido
metropolitana de Lisboa. Analisou, através de entrevistas semiestruturadas, o que motiva o
consumo de dois produtos originarios do Brasil: 0 agai e a tapioca, que chegaram a Portugal
durante os periodos das grandes circum-navegacoes expansionistas. Um dos aspectos
investigados foram as percepc¢des destes alimentos. Os imigrantes brasileiros em Portugal
relacionam-nos com lembrancas da terra natal, comida de conforto, saudades da familia, mas
também identidade e pertencimento cultural, remetendo para a integragao social no pais por
vezes dificil e complexa. Ja os portugueses consomem por questoes relacionadas a saude e ao
marketing. A categoria dietas foi analisada através de grupos com dietas especificas, nas quais
tanto o agai quanto a tapioca sdo consumidos por pessoas que sequem dietas vegetarianas ou
veganas e por consumidores com intolerancia ou alergia ao gluten e a lactose. Por fim, alguns
dos entrevistados partilharam uma visao sustentavel e de futuro, demonstrando preocupagao
em conhecer o processo de producdo dos alimentos estudados. Os resultados encontrados
sugerem que a motivagdo em consumir agai e tapioca pelos participantes do estudo se conecta
a fatores ligados a circulagdo dos alimentos através da cultura, saude, escolhas alimentares,
alimentos reconfortantes, marketing e dietas (Truninger et al., 2022).

Embora esse estudo tenha sido limitado a realidade social de uma parte da area de
Lisboa, os resultados demonstram a importancia e a necessidade de mais estudos
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interdisciplinares com um olhar abrangente e holistico sobre as trocas e significado dos
alimentos, bem como a integragdo social e cultural por meio do alimento.
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