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Palavras-chave: RESUMO

Meios de Comunicagdo. Tem-se observado um crescente interesse por informagdes sobre culinaria veiculadas nas diferentes midias,
Culindria. Consumo de tanto por pessoas que preparam refei¢ées quanto por telespectadores que tem encontrado nesse contetdo
Alimentos. um meio de entretenimento. No entanto, pouco se conhece sobre a qualidade das informagdes veiculadas

nas midias, sua convergéncia com o conhecimento cientifico e seu impacto nas escolhas alimentares. O
objetivo dessa pesquisa, portanto, foi analisar as informagdes veiculadas em revistas impressas, programas
de televisdo e YouTube sobre culindria, e realizar uma discussdo tedrica sobre seus possiveis impactos no
preparo e consumo de alimentos. Para isso desenvolveu-se uma pesquisa, do tipo descritivo, com
abordagem quantitativa e qualitativa, para analisar os contetdos sobre culinaria no YouTube, revistas e
programas da televisdo aberta brasileira, no periodo de maio a julho de 2015 e junho a agosto de 2017.
Nessa pesquisa ficou evidente uma grande veiculagdo de informagdes sobre culinaria em diferentes midias
e o0 imenso interesse das pessoas sobre o assunto. No entanto, existe um paradoxo entre o interesse por
culindria e o ato de efetivamente cozinhar no dia a dia. Além disso, as informagdes técnicas sobre nutricdo
veiculadas nessas midias, quando presentes, podem divergir do conhecimento cientifico.

Keywords: ABSTRACT

Communications There has been a growing interest in information about cooking in different medias, both by people
Media. Culinary. Food preparing meals and by viewers who have found this content as an entertainment medium. However, little
Consumption. is known about the quality of information disseminated in the media, its convergence with scientific

knowledge and its impact on food choices. The purpose of this research, therefore, was to analyze the
information published in printed magazines, television programs and YouTube on cooking, and to conduct
a theoretical discussion about its possible impacts on the preparation and consumption of food. For that, a
descriptive research was developed, with quantitative and qualitative approach, to analyze the contents on
cooking on YouTube, magazines and programs of the brazilian open television, from May to July 2015 and
June to August 2017. In this research was evident a large display of information about cooking in different
media and the immense interest of the people on the subject. However, there is a paradox between the
interest in cooking and the act of actually cooking on a day-to-day basis. In addition, the technical
information on nutrition in these media, when present, may differ from scientific knowledge.
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O ESPETACULO DA CULINARIA: anélise de informagdes veiculadas em diferentes midias e seus possiveis impactos no preparo e consumo de alimentos

1 INTRODUCAO

A culindria na sociedade contemporanea adquiriu outra dimensdo que apenas o cozinhar.
Percebe-se um crescente interesse em informacgdes veiculadas nas diferentes midias sobre culinaria,
que deixou os livros (BELDA; GAMONAR, 2014) e ganhou destaque em programas de televisdo,
paginas de revistas e internet, principalmente o YouTube.

A busca por informacgGes sobre culinaria é realizada por pessoas que comumente sdo as
responsaveis pelo preparo de refeicées nos lares (FREDERICO, 2008) e, principalmente, por um
amplo mercado de telespectadores que, segundo Pollan (2014), tém passado a maior parte do
tempo assistindo a esses conteldos do que realmente cozinhando.

Deste modo, torna-se importante identificar e analisar as informagbes veiculadas nas
diferentes midias a respeito dos alimentos, suas propriedades nutricionais e formas de preparo,
uma vez que a literatura indica que os consumidores estdao tomando decisGes em relacdo a saude e
as escolhas alimentares a partir de informacdes presentes nas midias (SANTOS et al., 2012).

Por outro lado, pouco se sabe sobre a qualidade do conteldo veiculado nessas midias, a sua
convergéncia com o conhecimento cientifico e o impacto dessas informagdes nas escolhas
alimentares das pessoas.

Portanto, o objetivo dessa pesquisa foi analisar as informacgOes veiculadas em revistas
impressas, programas de televisao e YouTube sobre culinria, e realizar uma discussdo tedrica sobre
seus possiveis impactos no preparo e consumo de alimentos.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Midias analisadas

Essa pesquisa é do tipo exploratério e descritivo, com abordagem quantitativa e qualitativa
realizado no website de compartilhamento de videos YouTube, disponivel no enderego virtual
www.youtube.com; revistas impressas e programas da televisdo aberta brasileira, no periodo de
maio a julho do ano de 2015 e junho a agosto de 2017 afim de analisar possiveis altera¢des nos
padrées alimentares e dos conteldos expostos.

Deste modo, foi realizado no ano de 2015 um levantamento com o intuito de identificar,
aleatoriamente, os vinte canais brasileiros que tratavam de preparo de alimentos com o maior
nuimero de inscritos. Os critérios de inclusdo adotados nessa selecdo foram: tratar do tema preparo
de alimentos; atender ao objetivo da pesquisa; possuir o maior nimero de inscritos dentre os canais
gue abordam a tematica em estudo; e ser canal brasileiro.

No total de 20 canais selecionados analisaram-se trés videos (N=60) de cada canal no mesmo
dia, com o objetivo de evitar altera¢gdes no numero de inscritos e de visualiza¢des. Foram adotados
os seguintes critérios para analise dos videos: partindo-se do video postado mais recentemente,
desconsideraram-se os dois primeiros, e analisou-se o terceiro. Em seguida, desconsiderou-se o
guarto e o quinto, e analisou-se o sexto e desconsiderou-se o sétimo e o oitavo e analisou-se o nono
video, com o objetivo de avaliar o nimero de visualiza¢gdes desconsiderando o viés dos videos
postados mais recentemente. No ano de 2017 foram analisados apenas 57 videos, pois um dos
canais, que ainda existe, ndo postou novos videos desde a ultima coleta de dados em 2015.

Em relacdo as revistas impressas de circulacdo nacional, adquiridas em bancas de jornais e
revistas, foram analisados 14 titulos mensais ou semanais organizados em 5 categorias como Saude
(n=2); Pais e Filhos (n=1); Moda e Estilo (n=2); Noticias e Politica (n=5); e Celebridades (n=4). Decidiu-

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 2, n. 2, jul./dez. 2019, p. 95-108

96



Déborah de Oliveira Ramiro; Lucas Soares Moreira; Rita de Cassia Ribeiro

se excluir do estudo revistas com conteudo exclusivo de culindria e gastronomia, visto ser inerente
a essas revistas encontrar o assunto proposto nessa pesquisa, incluindo revistas de temas diversos.
Inicialmente, planejou-se analisar trés edi¢cbes de cada titulo, mas nao foi possivel visto que ndo
houve a circulacdo de algumas das revistas. Portanto, nos anos de 2015 e 2017 analisaram-se 66
edicOes de 14 revistas nacionais em que 35,7% (n=5) possuiam periodicidade mensal e 64,3% (n=9)
semanal.

Sobre os programas da televisdao aberta brasileira realizou-se um levantamento para a
identificacdo dos programas que poderiam ser analisados. Os critérios de inclusdo para esta selegao
foram: atender ao objetivo da pesquisa, possuir quadros de culinaria, ser nacional e ndo ser no
formato de reality show. Nos seis programas selecionados analisaram-se trés episédios na integra
em dias aleatérios. Assim, analisaram-se 16 episddios de seis programas veiculados na midia televisa
brasileira aberta no ano de 2015 e 15 episddios de cinco programas em 2017. Dos programas
analisados, dois sairam da programac¢do no periodo entre 2015-2017, um deles iniciou-se apds a
coleta em 2015 e outro ndo veiculou quadro de culindria no periodo definido para a coleta dos
dados.

2.2 Coleta dos dados

A coleta das informacgdes contidas nos videos, revistas e programas de televisdao seguiram
roteiros distintos desenvolvidos a partir do estudo de Serra & Santos (2003).

Para os videos do YouTube foram analisados nome do canal, nUmero de inscritos, data de
postagem, duracdo do video (em minutos), publico alvo (criancas, adultos, idosos ou todos), tema,
tipo de linguagem (formal/técnica ou acessivel) e questdes sobre a demonstracdo do modo de
preparo, explicacdo e/ou indicacdo de equipamentos e utensilios, indicacdo de livros ou filmes
relacionado a gastronomia, uso de ingredientes sofisticados e de ervas e especiarias, degustacao da
receita, presenga de informacdes sobre alimentac¢do e nutricdo.

Para as revistas foram verificados nome da revista, nimero da edig¢do, periodicidade, grupo
de classificacdo, nome da matéria, autor da matéria, tipo de linguagem, principal assunto, se havia
ilustracdo da matéria e a presenca de informacdes sobre alimentacdo e nutricdo.

Em relacdo aos programas de televisdo forma analisados nome do programa, hordrio
(manh3, tarde ou noite), duragdo (minutos), tipo de linguagem (formal/técnica ou acessivel) e
questdes sobre a demonstracdo do modo de preparo, explicacdo e/ou indicacdo de equipamentos
e utensilios, indicacdo de livros ou filmes relacionados a gastronomia, uso de ingredientes
sofisticados e de ervas e especiarias, degustacdo da receita ensinada e presenca de informacdes
sobre alimentagdo e nutrigdo.

2.3 Analise dos dados

As informagdes quantitativas coletadas nos videos, revistas e programas de televisdao foram
tabuladas e analisadas por meio de média e desvio padrao (duracdo dos episddios) e analise de
frequéncia. O conteudo foi codificado conforme as letras Y para YouTube, R para revistas e T para
televisdo, acompanhados por nimeros. Iniciou-se com o nimero um na primeira coleta em 2015 e
seguiu-se a sequéncia em 2017.
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As receitas ensinadas nas diferentes midias foram classificadas nas categorias: bebida, bolo,
torta, prato principal, acompanhamento, sanduiche, guarni¢cao, sobremesa e sopa. Os demais
conteldos qualitativos foram integralmente transcritos, identificados e avaliados conforme Bardin
(2001).

Por fim, as informacOes sobre alimentacdo e nutricdo, encontradas em todas as midias
analisadas foram investigadas sob a ética do que diverge ou converge com a literatura cientifica
especifica.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Youtube

Dos 60 episédios analisados no YouTube em 2015, 96,7% (n=58) foram publicados no proprio
ano e 3,3% (n=2) no ano de 2014. Em 2017 dos 57 episddios 87,7% (n=50) foram publicados nesse
ano e 12,3% (n=7) no ano de 2016.

O numero de inscritos em 2015 variou de 50 mil a mais de 1 milhdo nos canais analisados,
enquanto em 2017 de 100 mil a mais de 2,5 milhdes. Quando somado o numero de inscritos de
todos os canais analisados em 2015 obteve-se um valor de 4.468.361 e no ano de 2017 esse nimero
foi de 11.149.676, o que representa um aumento de 149,5%. Em contrapartida, o numero de
assinantes dos principais canais de gastronomia do mundo no YouTube cresceu apenas 19% no
periodo de 2015 a 2016 (GOOGLE, 2016e), o que pode indicar um aumento do interesse dos
brasileiros por esse tipo de conteldo.

O numero de visualizagdes dos episddios analisados em 2015 variou de 301 a valores acima
de 200 mil e em 2017, variou de 1.615 a valores acima de 200 mil.

Segundo dados do relatdrio Millennials eat up Youtube food videos, a busca pelo termo
“comida” tem aumentado, e representa um crescimento de 59% em 2013 nas pesquisas por
conteudos culindrios quando comparado ao ano anterior (GOOGLE, 2014d).

Em 2015 o numero de visualizacdes de todos os videos analisados nessa pesquisa foi
equivalente a 1.945.528, o que gerou uma média de 32.359 visualizagdes por video. Em 2017 esse
numero correspondeu respectivamente a 1.975.608 e média de visualizacdes de 34.660, o que
representa um crescimento de apenas 7,1%. Ressalta-se que, segundo o relatério Cooking trends
among millennials: Welcome to the digital kitchen, os canais que ensinam sobre o preparo de
alimentos tiveram mais de 419 milhdes de visualizagdes em 2014 (GOOGLE, 2015b) e juntos somam
mais de 42 milhGes de visualizagdes por més (GOOGLE, 2016e).

O aumento do numero de visualiza¢Ges dos videos ndo acompanhou o mesmo crescimento
gue se teve no nimero de inscritos nos canais analisados. Talvez as pessoas desejem ser notificadas
sobre novidades, mas nem sempre querem assistir ao novo conteudo, ou realizar a receita nova, ou
ndo tém tempo.

Geralmente o publico ndo é especialista no assunto e procuram por receitas mais praticas,
basicas e especificas, conforme a necessidade do momento. Por exemplo, quando o verdo se
aproxima, videos que ensinam como cortar uma melancia acabam por receber picos de
visualizacBGes; no inverno, receitas de sopas e chocolate quente sdo frequentemente visualizadas
(GOOGLE, 2015b).
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Muitas vezes o publico procura apenas uma inspira¢ao, fatos surreais e engracados, e assistir
videos sobre culinaria passa a ser uma forma de entretenimento, e a execugao das receitas é um
dos ultimos objetivos a serem alcancados (GOOGLE, 2016e).

Todos os episddios analisados em 2015 e 2017 eram destinados ao publico adulto. Conforme
o relatério Millennials eat up Youtube food videos, quase metade dos usudrios adultos assistem
videos sobre alimentagdo, sendo que os jovens na faixa etaria de 18 a 34 anos buscam 70,0% mais
sobre este conteldo que a média geral (GOOGLE, 2016e).

Os episddios tiveram duragao média de 04min59 (£ 3min42) em 2015 e 05min31 (£3min6)
em 2017, que segundo Kinder (2008), ao estudar os videos mais populares do YouTube, a curta
duracdo é uma de suas mais importantes caracteristicas. Mesmo o tempo dos videos sendo
relativamente pequenos, ainda se observou um crescimento bem discreto do numero de
visualizacBes. Esse fato pode demonstrar que as pessoas buscam por informacdes rapidas, talvez
porque dispdem de pouco tempo para suas tarefas e até mesmo para seu entretenimento
(KAHNEMAN, 2012).

Todos os episddios de 2015 e 2017 apresentaram linguagem acessivel com o emprego de
palavras de facil entendimento, com apresentadores jovens. Observou a interacdo entre o
apresentador e o publico por meio da demonstracao da elaboracdo das receitas e o estabelecimento
de um didlogo que aproximava ambas as partes (ouvinte e apresentador), como ilustrado pelo
comentdrio “Y002: meus amigos, fagam na casa de vocés, que vocés ndo vdo se arrepender” ou
“Y036: absolutamente fantdstico, incrivel, faca na sua casa, com ovo ou sem ovo”. Esse tipo de
linguagem mais acessivel dos videos, informal, passa a sensacdo de uma conversa entre amigos, de
maneira proxima, e merece ser mais estudado de modo a verificar sua influéncia no comportamento
e consumo de alimentos.

Apenas 4,7% (n=5) dos episddios falaram sobre saude e nutricdo e suas falas convergiam
com a literatura cientifica como, nos exemplos, do episédio “Y082: para trazer vitamina C, espremo
meio limdo” apesar de o suco do limdo ndo ser o mais rico em vitamina C, ele é um alimento que
fornece uma quantidade significativa para a alimentacdo, visto que em 100 mL de suco obtido da
fruta ha aproximadamente 38,2 mg dessa vitamina (TACO, 2011). Outro exemplo é quando no
episédio “Y113: Deixar o feijGo de molho em dgua por 24 horas, pois amacia e solta os gases que
fazem mal” trata da redugao dos oligossacarideos que ocorre durante o remolho do feijao, que é
causador de gases gastrointestinais (FERNANDES; PROENCA, 2011).

Talvez, querer saber cozinhar ndo esta relacionado a busca por uma alimentagcdo mais
saudavel, ou ter mais saude, mas sim ao prazer, satisfacdao, novas experiéncias, sofisticacdo, lazer e
entretenimento (JACOB, 2010).

Em 2015 todos os episddios (n=60), demonstraram o modo de preparo e equipamentos e
utensilios utilizados, em 2017 todos demonstram o modo de preparo e 84,2% (n=48) os
equipamentos e utensilios. Dentre os utensilios e equipamentos apareceram panelas, xicaras,
batedeira, refratario, espatula, pratos, talheres, tabuleiros, colheres de madeira e de silicone,
frigideiras, tabua, rolo de abrir massa, peneira, martelo de cozinha, pincel, ralador, panela de
pressado, liquidificador, taca, copo, guardanapo, forma de aro removivel, férma de cupcake, pedra
refratario, triturador, pildo, saco de confeitar, batedor de arame, micro-ondas e mixer.
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As ervas e especiarias utilizadas nos videos analisados em 2015 foram: canela, orégano,
alecrim, cominho em pé, salsinha, horteld, coentro, cebolinha e manjericdo. Em 2017 observou-se
o uso dos citados acima, com adi¢do da pimenta caiena, pdprica doce, paprica picante, curry, aneto,
curry vermelho tailandés, cardamomo e um mix de pimentas. No ano de 2017 observou o emprego
de ingredientes que ndao sdao usuais na culinaria brasileira conforme o livro “Alimentos Regionais
Brasileiros” (BRASIL, 2015). Talvez essas ervas e especiarias estdo mais acessiveis ou passaram a ser
mais procuradas e utilizadas no preparo dos alimentos.

Nota-se uma influéncia dos videos nas compras de alimentos e utensilios domésticos. De
acordo com a pesquisa do Google (2017f) algumas vezes o usuario tem procurado no mercado por
novos ingredientes e utensilios que muitas vezes ndo sabem o nome, mas estavam presentes em
algum modo de preparo que assistiram no YouTube. Isso se reflete no crescimento das buscas por
videos sobre “como usar” utensilios de cozinha que aumentou 307% em 2017 (GOOGLE, 2017f).

Por fim, pode-se dizer que a busca por contetdos culindrios no YouTube esta relacionada a
quatro razdes principais conforme o relatério Millennials eat up Youtube food videos:
entretenimento, pesquisa, especializacdo ou a busca por técnicas para facilitar o preparo dos
alimentos. Os videos promovem a inspira¢do para a criatividade, desempenhando o papel de chefe
de cozinha, professor e orientador para aqueles que procuram por este conteudo quando
necessitam (GOOGLE, 2014d). Bauman (2001) ressalta que a sociedade pés-moderna tem procurado
exemplos a serem seguidos e ndo lideres, portanto, pessoas que mostram como as coisas que
realmente importa sdo feitas. Nesse caso, os apresentadores dos videos tornam-se exemplos e
ditam como proceder.

Observa-se um aumento nas buscas pela “melhor receita” especialmente por truques que
possam facilitar e tornar mais divertido o ato de cozinhar (GOOGLE, 2015b). Atualmente, possuir a
informacdo tem se tornado mais importante que ter a posse de um produto ou bem de consumo.
Desse modo, dizer que se provou a comida de um chefe de cozinha famoso é até mais importante
na comunicacdo do que o ato em si de prova-la (JACOB, 2013). Lipovetsky (2007) ressalta que a
figura do chefe de cozinha jamais foi tdo comentada e colocada em cena pelas midias, uma vez que
a felicidade alimentar ndo encontra mais sua plena expressdo nos banquetes desmedidos, mas na
sensualidade da degustacdo e na busca das qualidades gustativas. No YouTube os chefes sdo
pessoas comuns que aparecem nos videos, talvez sem a sofisticacdo destacada por Lipovetsky
(2007), mas com a mesma oferta de “banquetes desmedidos”.

3.2 Revistas impressas

As edicGes das revistas que apresentavam conteudo relacionado ao objetivo dessa pesquisa
corresponderam a 55,6% (n=20) do material analisado em 2015 e 56,7% (n=17) em 2017. Em 2015,
70,0% (n=14) das matérias que se adequavam a pesquisa tratavam de preparo de alimentos e 30,0%
(n=6) sobre as propriedades nutricionais enquanto, em 2017, os dados foram 41% (n=7) e 59%
(n=10), respectivamente. Das cinco categorias analisadas, tanto no ano de 2015 como em 2017,
apenas uma, noticias e politicas, ndo fez referéncia ao tema dessa pesquisa.

Independente da categoria da revista, todas as matérias analisadas em 2015 e 2017
continham linguagem acessivel com o emprego de palavras de facil entendimento e presenca de
ilustracdes coloridas. Nessa pesquisa, notou-se que do total do material analisado 37,5% (n=6) das
matérias sobre propriedades nutricionais e 47,6% (n=10) das matérias sobre preparo de alimentos

ISSN 2595-5373 — RBG - Revista Brasileira de Gastronomia, Floriandpolis, SC; v. 2, n. 2, jul./dez. 2019, p. 95-108

100



Déborah de Oliveira Ramiro; Lucas Soares Moreira; Rita de Cassia Ribeiro

associavam ao seu discurso a imagem de uma celebridade. Serra (2001) ao avaliar o discurso sobre
salde e nutrigdo na revista Capricho destacou a importancia que o discurso-imagético desempenha
para as matérias sobre praticas alimentares, especialmente, quando o sujeito do discurso é uma
celebridade.

Sobre as matérias com o foco em preparo de alimentos, nos anos de 2015 e 2017, todas
mencionaram utensilios e equipamentos a serem utilizados como, por exemplo, refratarios,
frigideira, liquidificador, panelas, espremedor de batatas, travessas, processador, churrasqueira,
microondas, pipoqueira e maquina para cortar massa. Isso sugere, conforme o representado pelas
revistas, que viver a vida cotidiana de acordo com seu tempo é preocupar-se tanto como o modo
de preparo e com a qualidade dos nutrientes, mas também consumir utensilios inovadores
(BENETTI; HAGEN, 2008).

Observou-se que mesmo aquelas matérias com foco nas técnicas de preparo de alimentos
possuiam assuntos relacionados a saude e nutricdo, ou justificavam a importancia da receita por
meio do valor nutricional dos alimentos. Em seu estudo sobre o comer e cozinhar contemporaneos
nas revistas semanais, Benetti e Hagen (2008) evidenciaram que o comensal representado pelas
revistas se encontra preocupado tanto com a boa forma fisica quanto com a qualidade dos
nutrientes.

Na andlise sobre o conteldo é importante compreender quem fala, o que ele fala e quem é
o intermedidrio. Segundo Teo (2010), dependendo de “quem fala” estes sujeitos autores podem
conferir ao discurso uma forca de interacdo com o publico enquanto o intermedidrio (o reporter)
desempenha o papel de se apropriar do discurso do entrevistado e do especialista para legitimar o
seu discurso construido. Deste modo, em nossa pesquisa os profissionais mais citados como
especialistas nos conteldos sobre propriedades nutricionais foram os nutricionistas, presente em
100% (n=16) do material analisado, e desses, em 25% (n=4) ainda incluiam a opinido de médicos
nutrélogos e endocrinologistas. Eles foram citados tanto como fontes primarias da informacao, ou
seja, quem fala quanto legitimadores de outros discursos.

Verificou-se que em algumas matérias sobre as propriedades nutricionais dos alimentos os
produtores das matérias também utilizaram do conhecimento técnico cientifico para conferir
legitimidade ao seu discurso. Segundo Serra e Santos (2003), a midia se apropria de discursos de
diferentes areas com o intuito de reelaborar numa linguagem mais acessivel e ancorar ao seu
proprio discurso midiatico uma maior credibilidade que é transversal a esse conjunto de saberes
cientificos.

Assim, a midia utiliza a transversalidade do discurso midiatico para conferir, por meio do
conhecimento técnico cientifico, legitimidade ao seu préprio discurso como, por exemplo, na
matéria RO03 que justifica a ingestdo da castanha-do-pard para prevencdao do diabetes “Artigo
publicado em 2004 na revista Diabetes Care sugeriu uma redugéio no risco de desenvolvimento de
diabetes do tipo 2 em pessoas que consumiam boas doses de magnésio”e na matéria R042 em que
busca justificar o discurso de especialistas com pesquisa cientifica “Para trazer um respaldo
cientifico a esses dados técnicos, um estudo publicado em 2014 no Journal of Nutrition avaliou 7 mil
voluntdrios com alto risco de doeng¢a cardiovascular sequidos por quase cinco anos”.

Porém, ndo é sempre que a justificativa condiz com a real funcdo nutricional dos
ingredientes das receitas, e as informagdes contidas no discurso mididtico divergem do
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conhecimento cientifico como, por exemplo, no caso do discurso RO09 que atribui uma maior
guantidade de fibra a adicdo de iogurte grego -uma vez que iogurte e produto lacteos ndo possuem
fibras em sua composicdao (HASHIM; KHALIL; AFIFI, 2009) -“A versdo delicia de smoothie promete
matar aquela vontade de comer um docinho no meio do dia e garante uma dose extra de fibras,
gragas ao iogurte”e no R043 que atribui ao cha de hibisco um efeito termogénico que ocasionaria a
perda de gordura corporal no abdome e quadril - “O chd tem efeito termogénico, isso significa que
ele é capaz de potencializar o gasto energético e a queima de calorias. Quando é digerido aumenta
a temperatura corporal e acelera o metabolismo basal. E néo so. Ele combate o acumulo de gorduras
no abdome e no quadril” - mas sem evidéncias cientificas sobre este efeito do chd (CERCATO et al.,
2015).

Assim, a legitimidade nas matérias analisadas possuiu dois pontos principais: o papel da
imagem de quem fala e a credibilidade do discurso do especialista. Mas, como observado, o discurso
mididtico em relacdo a saude pode divergir do conhecimento cientifico.

Sobre isso, evidenciou-se nessa pesquisa a presenca da credibilidade da informacao a fontes
nacionais e internacionais, muitas vezes dificeis de serem encontradas para comprovar as ideias que
sustentam. Nessa dire¢do, Souza (2005) em sua pesquisa em revistas femininas destacou a
publicacdo inadequada de fontes de referéncia que conferiam importancia a resultados de estudos
gue ainda necessitam de maiores comprovacoes.

Dessa forma, com o avanco do conhecimento cientifico na area da Nutricdo, o desafio parece
ndo ser o acesso ao alimento, mas entende-lo em termos de sua qualidade e a¢ao no organismo
(CONTRERAS, 2008). Assim, como observado nessa pesquisa, a industria e o marketing apropriam-
se do conhecimento técnico-cientifico dos alimentos para promover seus produtos alegando efeitos
benéficos a saude, sejam eles o préprio alimento ou programas de televisdo, revistas, entre outros.

Portanto, verificou-se um paradoxo em que ao mesmo tempo em que hd mais conhecimento
disponivel, ainda permeiam inimeras duvidas quanto a seguranca das informacdes veiculadas nas
diferentes midias. Pode se dizer que ha uma inseguranca diante das incertezas e duvidas em torno
daquilo que se come e os seus potenciais riscos a saude (CONTRERAS, 2008), bem como uma
inseguranca a respeito da confiabilidade do discurso midiatico de saude apresentados pelo veiculo
em questdo (TEO, 2010).

3.3 Programa da televisao aberta brasileira

Todos os episddios analisados nos anos de 2015 e de 2017 foram destinados ao publico em
geral e apresentaram linguagem acessivel com o emprego de palavras de facil entendimento. A
duracdo média dos episddios e a classificacao das receitas estdo descritos na Tabela 1 e 2.

Parametro 2015 2017
Duragao média (minutos) 09min22 (x4min09) 10min32 (+4minl7)
Demonstracao do modo de
preparo e utensilios (%)
Linguagem acessivel (%) 100 (n=16) 100 (n=15)
Tabela 1. Comparagdo dos dados de episodios veiculados na televisdo aberta brasileira nos anos de 2015 e 2017.
Fonte: elaborada pelos autores (2019).

100 (n=16) 100 (n=15)
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Os apresentadores, no geral, sao adultos de ambos os sexos, ao contrario dos primeiros
programas de culinaria veiculados na televisdo, como o pioneiro “Cozinha Maravilhosa de Ofélia”
em 1968 que, segundo Almeida et al. (2009), possuiam modos de avd. Esses primeiros programas
foram veiculados inicialmente na segunda metade do século XX e compreendiam uma estrutura
simples que consistia em um fogdo, uma receita e um apresentador que fazia o papel de cozinheiro
e demonstrava o modo de preparo (LAVINAS, 2015).

No entanto, no século XXI, observa-se uma mudanca nesse cendrio em que 0s programas
televisivos tém destinado um maior espago para a culindria como um produto de consumo, inserida
de forma “espetacularizada” na midia (LAVINAS, 2015). Assim, o ato de cozinhar tornou-se um
produto de midia que reflete as transformacdes de perfil do publico, que agora ndo busca somente
receitas. Na realidade sdo poucos os telespectadores que testam as receitas ensinadas, pois a
maioria apenas se entretém assistindo a esses programas (JACOB, 2013; POLLAN, 2014).

Classificacdo das receitas (%)

Categoria 2015 2017
Sobremesa 25,0 (n=4) 26,7 (n=4)
Prato principal 25,0 (n=4) 26,7 (n=4)
Guarnigdo 6,25 (n=1) 26,7 (n=4)
Sanduiche/lanche 12,5 (n=2) 13,3 (n=2)
Acompanhamento/lanche 12,5 (n=2) -
Bolo 6,25 (n=1) 6,7 (n=1)
Bebida 12,5 (n=2) -

Tabela 2. Classificagdo das receitas veiculadas nos programas de televisdo em 2015 e 2017.
Fonte: elaborada pelos autores (2019).

Em 2015, 50% (n=8) dos episddios indicavam utensilios e equipamentos, enquanto em 2017,
100% (n=15). Dentre os utensilios e equipamentos basicos destacam-se panelas liquidificador,
forma, frigideira, panela de pedra, forno, panela de pressao, fué, airfryer, processador de alimentos,
batedeira e ramekin. Ressalta-se que é contemporaneo possuir uma cozinha equipada com itens
sofisticados e inovadores substituindo aqueles ultrapassados (BENETTI; HAGEN, 2008). As ervas e
especiarias utilizadas, em ambos os anos, foram aquelas de uso comum, como por exemplo,
gengibre, pimenta do reino, noz moscada, cravo da india, salsinha, canela e pimenta dedo de moga.
Em 2015, 18,7% (n=3) dos episddios citaram ingredientes ndo muito usuais no cotidiano, enquanto
no ano de 2017 33,3% (n=5) citaram butermilk, vinho do porto, camarao, sal do Himalaia, quinoa,
gueijo gruyere e cream cheese.

Apenas 31,3% (n=5) dos episédios falaram sobre satde e nutricdo em 2015 e 33,3% (n=5) em
2017 e suas falas muitas vezes convergiam com a literatura cientifica conforme ja discutido nessa
pesquisa. No comentario do TO03 atribui-se a quinoa a capacidade de substituir uma proteina
animal “A quinoa tem muita proteina, ela pode substituir muito bem uma proteina animal”que,
conforme a literatura, a quinoa contém um maior teor de proteina e distribuicdo equilibrada de
aminoacidos essenciais quando comparada a outros cereais, que se assemelham ao valor bioldgico
da caseina do leite (FILHO et al., 2017). No comentdrio do TO31 é citado que a aveia é rica em fibras
“Eu vou passar a minha carne no farelo de aveia dessa vez, a aveia é rica em fibras”; que de acordo
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com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO, 2011) possui 9,1g de fibra alimentar
em 100g e constitui o cereal com o maior teor de fibras soltveis (BROECK et al., 2016).

3.4 As midias e possiveis impactos no preparo e consumo de alimentos

As escolhas alimentares dos individuos constituem-se de um processo complexo, uma vez
gue o consumo de alimentos na sociedade contemporanea representa mais que apenas fornecer
energia e nutriente ao corpo (KONIG; GIESE; RENNER, 2017). Envolve multiplos determinantes, em
especial, socioculturais e psicoldgicos que sdo influenciados pelo contexto ambiental (JOMORI;
PROENCA; CALVO, 2008; RENNER et al., 2012).

Mas o conhecimento sobre diferentes alimentos e seus modos de preparo sao fundamentais
para a aquisicdo de uma alimentacdo variada. E a busca por esse tipo de conhecimento esta cada
vez mais acessivel considerando a ampla variedade de conteudos sobre culindria disponiveis nas
midias, seja por meio de videos no YouTube, paginas de revistas ou programas de televisdao aberta
brasileira, como discutido nessa pesquisa.

A televisdo se destacava, ha alguns anos atras, como veiculo para a circulagdo de conteldos
sobre culinaria que, de certo modo, influenciava o telespectador a preparar as receitas que eram
apresentadas em seus programas (GOOGLE, 2017c). Mas, na sociedade contemporanea, quando o
objetivo é assistir a conteudos sobre culinaria, a internet é o principal canal para se ter acesso a esse
tipo de informacdo. Dados indicam que os interessados por culindria tém procurado no YouTube 2,1
vezes mais que em TV aberta, 1,7 vezes mais que em TV paga e 1,3 vezes mais que em redes sociais
(GOOGLE, 2017c). Isso ficou claramente evidenciado na presente pesquisa ao se verificar que o
numero de inscritos nos canais, num periodo de dois anos, cresceu surpreendentemente.

Mas as demais caracteristicas dos conteludos ndo alteraram como videos curtos, linguagem
acessivel, demonstracdo do modo de preparo e indicacdo de utensilios e equipamentos. Esse
formato de informacgdes tem atraido a atencao dos telespectadores visto que aqueles que cozinham
destacam a possibilidade de poder assistir e pausar o video enquanto preparam a receita. Além
disso, as pessoas apontam para a facilidade de compreender o modo de preparo ao contrdrio dos
cadernos de receitas (GOOGLE, 2017c).

Também, nesses tempos modernos, existe uma enorme variedade de receitas de diferentes
categorias disponiveis a qualquer momento, nos diversos veiculos de comunicacdo apresentados
nessa pesquisa. Isso remove o paradigma de que seja necessario fazer cursos ou passar uma
temporada com um bom cozinheiro para aprender a cozinhar (GOOGLE, 2017f).

Os grandes chefes de cozinha estavam distantes da maioria dos telespectadores devido aos
termos e técnicas que faziam sentido apenas no meio gastrondmico. No entanto, os chefes tém
ganhado destaque na midia e muitos tém se interessado a compartilhar o conhecimento de modo
mais didatico e pratico, tornando-se celebridades tdo famosas quanto atletas ou estrelas de cinema
(POLLAN, 2014). Assim, a cozinha ndo é mais um lugar apenas para profissionais, mas para aqueles
gue possuem interesse em aprender, visto que o conhecimento culinario se tornou disponivel a um
cligue a quem deseja se aventurar na cozinha (GOOGLE, 2017f).

No entanto, ao se debrucar a respeito dos conteudos presentes nas midias sobre culinaria
analisados nessa pesquisa, percebeu-se um grande paradoxo existente entre o acesso a informacdes
sobre o preparo das refeicdes e o real consumo de alimentos da populacado brasileira. Seria légico
imaginar que quanto mais informacdes se tem sobre culinaria, mais as pessoas cozinhariam e, por
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isso, melhor seria sua ingestao alimentar. Esse pensamento é reforcado pelo préprio Guia Alimentar
para a Populagao Brasileira (BRASIL, 2014).

Mas, pesquisas apontam que a cada ano cozinha-se menos e compra-se mais refeicoes
prontas, como evidenciado nas POF (Pesquisa de Orcamento Familiar) dos anos de 2002 e 2008. Em
2002, 23,0% das calorias destinadas ao prato do brasileiro era de produtos prontos para o consumo
e 20,8% era de ultraprocessados, enquanto em 2008 aos valores foram de 27% e 25,4%
respectivamente, além de demonstrar um declinio na participacdo de alimentos minimamente
processados, in natura ou ingredientes culindrios na cozinha do brasileiro (BRASIL, 2003a; BRASIL
2009b; MARTINS, 2013). Observa-se um mesmo reflexo deste padrdo em estudos como o VIGITEL
(Vigilancia de Fatores de Risco e Protecdo para Doencas CrOnicas Ndo Transmissiveis por Inquérito
Telefonico) e com a PNS (Pesquisa Nacional de Saude) que em 2013 revelam um consumo de
refrigerantes e bebidas agucaradas elevado (23,2% a 24,9%) e um consumo reduzido de frutas e
hortalicas (40,6% 2a 42,9%) (BRASIL, 2014c; BRASIL, 2014d).

Os interessados pela cozinha ndao estao sempre cozinhando, mas assistindo, aprendendo e
se envolvendo com o preparo de receitas e programas que usam a culinaria como entretenimento
(GOOGLE, 2017a). Pollan (2014) destaca um fato curioso uma vez que a medida que se confere a
industria de alimentos o preparo da maior parte das refei¢cdes, e abdica-se em parte do ato de
cozinhar, tem-se um maior tempo para se dedicar aos programas de culinaria. Isso sugere que
guanto menos cozinhamos em nosso cotidiano mais a comida e o seu preparo tém despertado o
nosso interesse. Isso se reflete no fato em que hoje milhdes de pessoas passam mais tempo
assistindo refeicGes serem preparadas na TV do que efetivamente cozinhando (Pollan, 2014).

Outro fato instigante é que apesar da crescente busca pelo tema culindria no YouTube e a
enorme disponibilidade de receitas de restaurantes famosos e bem elaboradas, ainda se observa
que as receitas tradicionais como arroz e feijdo possuem destaque nessas midias (GOOGLE, 2017c).

Receitas antigas com gostinho de comida da avd e receitas que relembrem momentos e
tradi¢Oes de familia sdo as mais procuradas (GOOGLE, 2017f), o que reflete o valor afetivo associado
ao ato de cozinhar. Pollan (2014) indica que o ato de cozinhar dispée de uma forca emocional ou
psicoldgica da qual parece que ndo queremos nos desvencilhar. Talvez, ele sugere que o motivo de
gostarmos de assistir e ler sobre culinaria seja o fato de que cozinhar envolve valores e momentos
dos quais sentimos falta.

Mas é fato que em alguns (ou muitos) momentos ndo dispomos de tempo, energia ou
conhecimento para colocar o ato de cozinhar em pratica todos os dias, mas de algum modo ndo
estamos preparados para ver isso desaparecer do nosso cotidiano (POLLAN, 2014). Outro fato
relevante é a crescente substituicdo das antigas cozinhas préprias para refeicdes compartilhadas
(das quais sentimos falta) por cozinhas que tem se tornado cada vez menores nas residéncias atuais,
acompanhada da reducdo do tempo dedicado ao cozinhar e ao comer (BENETTI; HAGEN, 2008).

A escolha alimentar, como discutido, ndo é simplista visto que envolve multiplos fatores e,
de modo geral, no contexto contemporaneo, flutua entre dois pdlos distintos: entre a comida
caseira e a comida industrializada (POLLAN, 2014). Em determinadas condi¢cbes que variam em
funcdo do dia da semana, ocasiao e disposicdo é possivel optar por preparar uma refeicdo do zero,
ou comer em um restaurante, ou pedir comida, ou “meio que” cozinhar a partir de produtos pré-
preparados.
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Assim, cozinhar pode se realizar dentro de uma multiplicidade, como de fato vem
acontecendo quando alimentos processados e ultraprocessados tém ganhado espa¢o no mercado.
Isso representa um problema para a sadde publica, mas também, para a percepcao de como o que
comemos nos relaciona com a sociedade (POLLAN, 2014).

4. CONSIDERACOES FINAIS

Nessa pesquisa ficou evidente uma grande veiculacdo de informacdes sobre culindria em y
diferentes midias e o grande interesse das pessoas sobre o assunto. No entanto, existe um paradoxo
entre o interesse por culindria e o ato de efetivamente cozinhar no dia a dia. Além disso, as
informacgdes técnicas sobre nutricdo veiculadas nessas midias, quando presentes, podem divergir
do conhecimento cientifico.

Conclui-se, por fim, que pode ndo existir uma relagao direta entre quantidade de informacgao
e qualidade da alimentacdo praticada no cotidiano, e outros estudos, em longo prazo, sdo
necessarios para melhor entender o assunto abordado nessa pesquisa e verificar o impacto da midia

nas escolhas alimentares e na qualidade alimentacao.
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