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Objetivos

Evidenciar uma eventual intersecdo entre a ciéncia médica e a pratica culinaria

enquanto promotora de satde, a luz do aspecto artistico da gastronomia.

Materiais e métodos

Os autores realizaram uma revisio integrativa sobre medicina culinaria baseados
em artigos de midia impressa e digital referentes a possiveis apresentacdes de dados
contemplativos sobre a arte de cozinhar e promogdo de satide, como Praticas Integra-
tivas e Complementares em Saude (PICS). Artigos de periddicos, capitulos de livros
e publicagdes digitais foram submetidos a avalia¢do de contetido pelos autores, sendo
selecionados aqueles que contribuiriam com o escopo de informagao pretendido neste
artigo introdutério sobre o tema.

As PICS tém recuperado recentemente sua relevincia no arsenal de terapéuticas
médicas incluindo técnicas como meditacdo, acupuntura, fitoterapia, equoterapia, en-
tre outras, tendo como objetivo integrar o cuidado convencional da Medicina Ocidental
com complementos holisticos individualizados, oferecendo muitas vezes alternativas
com menor toxicidade ou menos efeitos indesejados em comparag¢do com outras tera-
pias. Os exemplos mais conhecidos s3o a utilizacio em controle da dor, alivio do stress
e da ansiedade, promocio de qualidade de vida em grupos de pacientes especificos
como portadores de cancer, déficit cognitivo como os atrasos de desenvolvimento ou de
comunicacio, como o autismo. A inclusdo das PICS como op¢des terapéuticas, promo-
vem também assisténcia mais abrangente para satide mental, emocional e espiritual

de pacientes.
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Discussdo

Desde que o ser humano habita o planeta Terra, uma coisa é fato: ele precisa se ali-
mentar. Alimentacio é base de sobrevivéncia. Através dela adquirem-se os nutrientes
que participam de reacdes quimicas dentro do organismo para gerar energia, construir
células e tecidos e permitir que este ser vivo desempenhe suas fung¢des bioldgicas,
desde as mais simples até as mais complexas. Os animais — e aqui vamos nos ater
somente aos seres humanos — se alimentam de comida.

E o que chamamos de comida? O conceito de comida de acordo com o dicionario
é “tudo que € proprio para comer” (MICHAELIS, 2015). Comida: boa ou ruim, muito ou
pouca, nova ou velha, natural ou industrializada, tipica ou genérica, salgada ou doce,
requintada ou simples... Comida.

A histéria da alimenta¢do dos seres humanos caminha junto com o desenvolvi-
mento da humanidade e muitas vezes é o que define grandes marcos deste desenvolvi-
mento: comega na dominio do fogo ha cerca de 5oomil anos a.C., passa pelos cagado-
res-coletores da era paleolitica, segue com o surgimento da agricultura e da cria¢io de
animais que marca o inicio da era neolitica, chega na agricultura e pecuria moderna
e na revolucdo industrial e nos alcanca hoje, onde a nossa comida esti completamente
permeada pela ciéncia ou pela arte (FADRIN & MONTANARI, 2003; PORTER & SA-
CHS, 2020). As vezes, pelos dois.

Em todo este tempo, o ser humano enfrentou dificuldades e limitacdes na sua
alimentacio e estas dificuldades foram fundamentais para que a proxima etapa do
desenvolvimento fosse almejada, alcancada e superada. Os nossos ancestrais primatas
passavam 80% do seu tempo mastigando a comida crua. Com o advento do fogo e a
possibilidade de cozer os alimentos cacados e coletados, tornaram estes mais digeri-
veis, palataveis, nutritivos e saborosos (BAR-YOUSEF, 2002; BOGIN & RIOS, 2003).
Estava ai criada a culindria: “arte ou técnica de cozinhar”.

Ha indicios de que todos os carnivoros preferem carne cozida, pois ela é preferen-
cialmente consumida apés incéndios naturais. Se todos tivessem dominio do fogo, co-
mer carne com algum grau de cozimento — nota pessoal: esperamos que mal passada
no caso dos bovinos — seria a regra. Logo, o advento do dominio do fogo representou

um grande avango para a civilizagdo (CACHEL, 1997; HENSHILWOOD, 2002).
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Ja no periodo neolitico, surge no Oriente Médio e depois na Europa, uma revo-
lugio que langard bases para toda a nossa alimentagio contemporidnea: o cultivo de
cereais e a domesticagdo de animais e sua cria para abate, principalmente ovinos (car-
neiros), caprinos (cabras), bovinos (gado) e suinos (porcos) (BOGIN & RIOS, 2003).
Neste momento observa-se um expressivo aumento populacional, ponto critico onde
alguns acreditam ter se iniciado um desequilibrio entre a demografia humana e os
recursos alimentares. O aumento dos recursos possibilitou o aumento populacional,
mas quando exatamente viria o ponto de inflexdo, em que os recursos seriam insufi-
cientes e escassos? Ou ainda melhor, analisando todo o contexto hoje, os recursos se
tornariam insuficientes ou somente estariam mal distribuidos? Nossos dois centavos
neste assunto: os dois.

A partir da Revolugio Industrial temos dois impactos distintos na cadeia de pro-
dugdo de alimentos: a mecaniza¢io da agricultura, que possibilitou um aumento ex-
ponencial na quantidade de grios plantados e colhidos e a produgio de alimentos in-
dustrializados e ultraprocessados a partir de alimentos in natura. A primeira refletiu
no maior boom populacional ja visto uma vez que aumentou em muito a oferta de
alimentos para a popula¢do. Nao discutiremos aqui a qualidade nutricional desta ofer-
ta, mas em uma época em que escassez era regra, qualquer tipo de alimento era lucro
(LUSTIG, 2020).

O segundo evento representa talvez a maior revolugio alimentar, tanto no bom
quanto no mau sentido, que pudemos presenciar. E importante diferenciar neste mo-
mento a industrializa¢do do ultraprocessamento, haja vista que s3o conceitos frequen-
temente confundidos e um deles é muito 1til e o outro... bem, nao é bom (MOUBA-
RAC et al., 2014; GIBNEY, 2019).

Industrializacio significa submeter determinado alimento a um processo indus-
trial, ou seja, um beneficiamento em larga escala. Nao necessariamente significa mo-
difica-lo e, se modificado, esta modificacio pode ser no sentido de melhor conserva-lo
para que chegue mais facilmente, ou de forma mais segura, ao consumidor. Um exem-
plo, o feijao. Através do processo de industrializagdo ele é colhido, descascado, seco, la-
vado, separado, ensacado, transportado e entregue ao consumidor nos supermercados.
Mas nio deixa de ser feijao.

Ja um alimento ultraprocessado é, na verdade, um produto alimenticio que, partin-
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do de alimentos in natura é acrescido de aditivos quimicos tais como corantes, conser-
vantes, saborizantes, gorduras, aclicares, espessantes dentre outros, e se transforma
em algo diferente do original com caracteristicas hiperpalataveis. Em geral, os ultra-
processados nio sdo alimentos considerados saudaveis, embora alguns sejam produ-
zidos para simular esta categoria, sendo acrescidos de vitaminas e outros nutrientes
artificiais.

Os alimentos ultraprocessados foram desenvolvidos com auxilio da ciéncia e este
é um exemplo de como nem sempre a ciéncia é utilizada para causas nobres. Certa-
mente, “nobre” é a gera¢do de dividendos uma vez que a indutstria de ultraprocessados
é extremamente lucrativa e movimenta bilhdes todos os anos (Brasil - Ministério da
Satde, 2014; JACKS, 2019).

A questio em torno dos ultraprocessados vai muito além e hoje traz a tona um
novo problema: a obesidade, considerando que a industria de ultraprocessados e pro-
dutos alimenticios saudaveis, incluindo ai suplementos e alimentos diet e light, esca-
lona a produgio de alimentos hiperpalativeis e hipercaléricos a custos relativamente
baixos, de alta durabilidade e que acabam atingindo areas remotas do globo. Com isto,
se antes da revolugio industrial e da revolugio cientifico-tecnolégica na produgio de
alimentos, a escassez e a fome eram o maior problema de satide ptiblica global, a partir
de 2019 a Organizag¢des das Nagdes Unidas chama a atengdo para a obesidade ter se
tornado um problema maior que a fome, atingindo aproximadamente 13% da popula-
¢do mundial e mais de 2 bilhoes de pessoas no mundo estar com sobrepeso. E tanto o
sobrepeso quanto a obesidade s3o considerados fatores de risco para diversas doengas
crénicas ndo transmissiveis como moléstias cardiovasculares, diabetes e até mesmo
cancer (SMITH & EZZATI, 2005; NCD-risC, 2017).

O sobrepeso, que antes estava restrito a paises desenvolvidos, tem crescido drama-
ticamente na ultima década, especialmente em paises subdesenvolvidos e em desen-
volvimento. Varios paises africanos, ilhas do Pacifico e do Caribe estdo entre os mais
afetados, possivelmente porque estio importando grande quantidade de sua comida. E
importando comida ultraprocessada, rica em sal, agticar e gordura (WORLDOBESITY.

ORG).
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Se antes tinhamos somente a “Big Pharma”, hoje temos a “Big Food”, a industria de
alimentos que mais nos adoece do que nos nutre. Negar isto é ser ingénuo e, citando
Ayn Rand, até podemos ignorar a realidade, mas nao podemos ignorar as consequén-
cias de se ignorar a realidade (Rand, 2019). Lutar contra a industria é uma luta Davi
contra Golias. E felizmente sabemos quem vence. Nossa satide estd em primeiro lugar
e — de novo Rand — lembremos do egoismo racional que é o direito de viver para si
proprio. Vamos construir este raciocinio: a Big Food sobrevive do nosso consumo. Se
nio comprarmos dela para quem ela vai vender? Lei de oferta e demanda. N3o adianta
esbravejar contra a Big Food nas redes sociais, e a seguir postar uma linda foto com seu
“hamburguer a base de plantas versdo 2030”...

Por outro lado, é somente com a ciéncia trabalhando para alimentacio que pode-
remos nos salvar. Vamos pensar na ciéncia sob outra nuance. Alids, o maravilhoso da
ciéncia € isso: ela é onipresente. Seria a Ciéncia algum braco de Deus...? Bem, volte-
mos.

A area das ciéncias bioldgicas que lida mais diretamente com alimentacio é a Nu-
tricdo. No estudo da Nutrigdo, o profissional investiga o estado nutricional do paciente
e, apos o diagnostico, utiliza terapia nutricional baseada em alimentagdo, para tratar as
doencas detectadas. Atualmente, tem sido um profissional muito demandado conside-
rando a alta prevaléncia de doencas nutricionais, especialmente a obesidade, mas tam-
bém para fins estéticos. Este profissional, talvez o que formalmente primeiro associou
ciéncia e alimento, é de suma importincia em diversas areas da satide. Diante do con-
texto de mudangas de paradigmas alimentares ja citados, com disrup¢des profundas
nos padrdes alimentares e nos tipos de alimentos que consumimos, faz-se necessario,
muitas vezes, determinadas adapta¢des em nossas dietas, prescritas pelo profissional
treinado tecnicamente para tal, baseadas em evidéncia cientifica, a fim de evitar o adoe-
cimento ou mesmo para tratar uma doenca nutricional, caso esta se instale. E a ciéncia
da satide usando a comida como tratamento (KREBS-SMITH et al., 2018).

Um outro campo da ciéncia biolégica, este até muito antigo — data de aproximada-
mente 400 a.C. — porém em florescimento nos tltimos anos é a Medicina Culinaria,
uma pratica que liga a ciéncia da Medicina com a arte da culinaria. Dizemos que sur-
giu em 400 antes de Cristo, pois Hipécrates, considerado o pai da Medicina, ja pres-
crevia hd 2400 anos atras: “que seu remédio seja seu alimento, e que seu alimento seja
seu remédio”, sendo esta uma de suas frases mais célebres, depois do Juramento, que

os médicos proclamam na ocasido da sua formatura.
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Na Medicina Culinaria, acredita-se que podemos tratar doengas — e ndo somente as
moléstias nutricionais — através de melhores escolhas e melhor uso dos alimentos e das
suas propriedades funcionais. A Medicina Culinaria honra o postulado de Hipdcrates
de usar o alimento como remédio. Hoje ha diversas pesquisas cientificas muito bem
fundamentadas em torno de propriedades medicinais de determinados alimentos, e
como o consumo destes pode ajudar a prevenir, tratar e até mesmo reverter doencas
cronicas nao transmissiveis (LEBLANC-MORALES, 2019). Mais uma vez, € a ciéncia
da satide de maos dadas com a alimenta¢ao (MANT, 2or7; SHOREY & CHAN, 2021).

E falar de comida e arte por si s6 renderia um novo e extenso artigo, especialmente
para profissionais de satide apaixonados por comida. Primeiramente pergunta-se: a
comida pode ser considerada arte? Se sim, quando a comida foi al¢ada a status de arte?
Quando os cozinheiros — e posteriormente os chefs — foram considerados artistas? O
marco deste momento é incerto.

Para ja comegar colocando lenha no fogdo, o chef cataldo Joan Roca, chef do El Celler
de Can Roca, que ja foi considerado o melhor restaurante do mundo e que atualmente
detém trés estrelas do Guia Michelin, afirma que os cozinheiros nio sio artistas e sim
artesdos comprometidos com a criatividade. E a fogueira das vaidades comeca a arder...

As artes culindrias sempre estiveram inseridas nas belas-artes como expressoes
de cultura local. A alimentagdo e seus rituais carregam consigo histdrias, expressoes e
tracos marcantes de um determinado grupo.

Mas a arte culinaria, ndo estd inserida em uma classificagdo formal de arte. Segun-
do Hegel, seriam elas: Musica, Danga/Coreografia, Pintura, Escultura/Arquitetura,
Teatro, Literatura, Cinema, Fotografia, Histéria em Quadrinhos, Jogos de Computador
e Video (sério?) e Arte Digital (HEGEL, 1975).

O conceito de arte, porém varia imensamente. Se nos baseamos no que alguns
filésofos como Platdo e Aristoteles tinham como arte, entdo nem se fala. Vejamos estas
duas definicdes: “a capacidade criativa na expressdo e transmissdo da inteligéncia, sen-
sagOes ou sentimento, criatividade, talento” ou “o dominio do conjunto de normas e
regras necessarias a expressdo e transmissdo dessas sensagdes e sentimentos; esmero
técnico, habilidade e perfei¢do”. Na nossa humilde opinido, gastronomia é arte. Mas
podemos estar opinando passionalmente.

Nio had como ndo falar da nouvelle cuisine, quando chefs franceses comecaram a

pregar uma naturalidade e uma apreciagio estética da gastronomia e a comida passou
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a vir a mesa empratada, em uma construcdo volumétrica tridimensional, atenta aos
detalhes da apresentacdo, para que os comensais pudessem também “comer com os
olhos”. Neste momento, a comida ganhou o status de arte visual.

E a beleza na simetria das preparac¢des orientais, na inovagdo da cozinha california-
na contemporinea, na valorizagdo dos ingredientes nacionais e regionais brasileiros
como forma de resgatar a cultura regional, do uso de lougas e materiais peculiares
para composi¢io dos pratos, e até mesmo das intervencdes artisticas propriamente
ditas, com apresentagdes inusitadas dos pratos. Em 2010, o chef dinamarqués Rene
Redzepi do restaurante Noma em Copenhagen recebia os seus clientes e, na mesa,
se encontrava uma peca decorativa que se assemelhava a um pedaco de solo com
alguns vegetais plantados (Foraging For Food: Recipes Form “The World’s Best”
Restaurant. NPR.org, 2010. Disponivel em https://www.npr.org/sections/pictu-
reshow/2010/10/12/130517065/noma Acesso em 24 de agosto de 2023). Os comen-
sais eram convidados a admirar e a seguir degustar a obra de arte, que era chamada de
“solo comestivel”, feito de nozes, farinha de malte, cerveja e merengue de trufas, secas
em um processo que levava dois dias. Recentemente, o chef mineiro Leonardo Paixao
do restaurante Glouton em Belo Horizonte, transformou queijo em esferas negras e as
aderiu em bonsais de jabuticabeira levando-as a mesa* Criatividade, execucio perfeita,
inovac¢do, esmero técnico, a transmissdo de uma sensa¢io naquele que terd contato
com aquela produgdo... dificil dizer que n3o é uma forma de arte. A gastronomia é uma
forma peculiar de arte que permite estimular os cinco sentidos.

E qual seria a intersecdo entre comida, ciéncia e arte? A gastronomia molecular é
um 6timo exemplo. Por defini¢do, “gastronomia molecular é a ciéncia dedicada ao es-
tudo dos processos quimicos e fisicos relacionados a culinaria. Estuda os mecanismos
envolvidos nas transformacdes dos ingredientes no cozimento e investiga os aspectos
sociais, artisticos e técnicos da culiniria e gastronomia de um ponto de vista cientifi-
co.”

A expressio “Gastronomia Molecular” foi cunhada em 1988 pelo fisico hiingaro
Nicholas Kurti e pelo quimico francés Hervé This, mas foi amplamente popularizada
pelo chef espanhol Ferran Adria do celebrado — porém com atividades encerradas —
Restaurante El Bulli (THIS, 1999). Depois de Adrid, muitos outros chefs passaram a

utilizar fundamentos da gastronomia molecular em suas prepara¢des ampliando o
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horizonte criativo tanto em sabor quanto em apresentacio. Desde a nouvelle cuisine, a
gastronomia molecular foi a maior revolu¢io na gastronomia contemporinea. Redze-
pi e Paixdo, por exemplo, utilizaram destas técnicas para produzirem as preparagdes

citadas.

Conclusao:

Comida, ciéncia e arte se ndo estdo intimamente ligadas,
deveriam.

Dentro do leque de arsenais que a Medicina moderna pode langar miao no intuito
de promover satide, e nao somente tratar doengas como era o paradigma na Medici-
na classica, encontramos hoje a Medicina Culinaria. Ramo da Medicina Baseada em
Evidéncias (MBE) que mescla a arte de cozinhar com a ciéncia de inserir um padrao
alimentar saudavel nos habitos de uma popula¢do. Programas de prescri¢io médica
de certos alimentos estio ganhando popularidade cada vez maior em todo o plane-
ta, inclusive com fomentos governamentais, uma vez que ja se observou claramente
que é mais barato promover satide publica através de educagdo sobre habitos de vida
saudaveis do que com tratamentos médicos. Essa proposta retine difusio de cultu-
ra local, promogdo de satide, apreciagio artistica e melhora dos parimetros de satide
observaveis em uma determinada popula¢io (SHARMA et al., 2021; MARSHALL &
ALBIN, 2021). Desta forma, a Medicina Culinaria pode ser encarada como uma Pratica
Integrativa e Complementar na Satide, uma vez que utiliza-se de recursos terapéuticos
que buscam a prevencido de doencas e a recupera¢do da satide, com énfase na escuta
acolhedora (habitos e preferéncias alimentares do paciente), no desenvolvimento do
vinculo terapéutico (trocas de receitas e experiéncias) e na integracio do ser humano
com o meio ambiente e a sociedade, ressignificando o ato de comer com a interacio
com o meio ambiente e o convivio social.

Ciéncia estd em toda parte, é onipresente. Foi através dos avancos da ciéncia e da
tecnologia que chegamos até aqui. E através da boa ciéncia da satide que iremos mais

longe. Ja a arte torna tudo mais belo, colorido, melhor. A arte é expressdo cultural, a
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arte nos define, nos diferencia, nos iguala, nos identifica. A arte tem intimeras funcées
e nio tem como nio dizer que a arte também é onipresente.
A arte transforma comida em gastronomia.

A ciéncia pode transformar comida em satide.
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