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RESUMO

O estudo da alimentacdo possibilita diferentes enfoques e permite cada vez mais o
encontro de diversas areas de conhecimento. Na arqueologia, investigamos habitos
alimentares para reconstruir a historia cultural dos povos antigos, uma vez que a
comida esté intrinsicamente ligada as praticas culturais de uma sociedade. O objetivo
desta pesquisa € identificar os padrfes alimentares dos antigos moradores do
Engenho Jaguaribe, localizado no litoral norte do estado de Pernambuco. Partindo do
pressuposto que durante o periodo de funcionamento do Engenho, entre os séculos
XVI e XIX, os seus habitantes tinham acesso a alimentos de origem marinha e a uma
variedade de alimentos frescos, devido a proximidade do Engenho com a area
estuarina do Rio Timbo. Trata-se de uma é&rea rica em recursos naturais. Para
conduzir o estudo, além de uma extensa revisdo bibliografica de documentos
histéricos relacionados a area e a temética, realizamos as analises de isétopos
estaveis de carbono e nitrogénio em dez individuos sepultados no Engenho Jaguaribe.
Destes, dois foram submetidos a anéalise de microresiduos de calculos dentérios e
nove a andlise isotopica do colageno das costelas. Os resultados obtidos e
apresentados sugerem a ingestdo de alimentos com plantas que apontam padrdes
fotossintéticos Cs (soja, feijao, leguminosas) e Ca (cana de agucar, milho). A andlise
isotopica do nitrogénio evidencia o consumo de alimentos de origem marinha. Tais
resultados viabilizaram a compreensdo e identificacdo da base alimentar e sua
influéncia na formacédo de habitos alimentares que podem ter sido vigentes em outros

engenhos pernambucanos.

Palavras-chave: engenho Jaguaribe; arqueologia da alimentacao; isétopos estaveis

Carbono e Nitrogénio; Pernambuco.



ABSTRACT

The study of food allows different approaches and increasingly allows the meeting of
different areas of knowledge. In archaeology, we investigate eating habits to
reconstruct the cultural history of ancient people, since food is intrinsically linked to the
cultural practices of a society. The objective of this research is to identify the dietary
patterns of the former residents of Engenho Jaguaribe, located in the municipality of
Abreu e Lima, on the north coast of the State of Pernambuco. Assuming that during
the period of operation of the Engenho, between the 16th and 19th centuries, its
inhabitants had access to food of marine origin, due to the proximity of the Engenho to
the estuarine area of the Timbo6 River and had access to a variety of fresh foods, as it
is an area rich in natural resources. To conduct the study, in addition to an extensive
bibliographical review of historical documents related to the area and the topic, we
carried out analyzes of isotopes from carbon and nitrogen in ten individuals buried at
Engenho Jaguaribe. Of these, two were subjected to analysis of microresidues from
dental calculus and nine performed isotopic analysis of collagen from the ribs. The
results obtained and presented suggest the ingestion of foods with plants that indicate
Cs (soy, beans, legumes) and Ca (sugar cane, corn) photosynthetic patterns and the
results of the nitrogen isotopic analysis show the consumption of foods of marine origin.
Such results made it possible to understand and identify the food base and its influence
on the formation of eating habits that may have been in force in other mills in

Pernambuco.

Keywords: engenho Jaguaribe; food archeology; stable isotopes Carbon and

Nitrogen; Pernambuco.
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1. INTRODUCAO

A alimentacao tem sido objeto de estudo em varias &reas e disciplinas, com
destaque para a Nutricdo, Medicina, Historia, Antropologia e Arqueologia. Nesta
ltima, a abordagem engloba todas as atividades, regras, contextos e significados que
envolvem a producéo, a colheita, 0 processamento, o cozinhar, o servir e consumir
alimentos de grupos do passado (Anderson, 1971). Esses estudos compreendem as
sociedades pretéritas, onde restos de plantas e animais recuperados de contextos
cotidianos podem nos informar sobre dietas da familia ou da comunidade (Crader,
1990; Hogue, 2007; Messer, 1984; Simmons, 2012; White, 1991; Young, 1993; Peres,
2017).

O estudo da alimentacéo se desenvolveu nos ultimos dois séculos, com base
em diversos enfoques tais como o “biolégico, o econdmico, o social e o cultural,
abrangendo os aspectos fisioldgico-nutricionais, a historia econdmica, os conflitos na

divisdo social e a histdria cultural” (Carneiro, 2003, p.10). Para esse autor,

Alimentar-se, além de uma necessidade biologica, € um complexo
sistema simbdlico de significados sociais, sexuais, politicos, religiosos,
éticos, estéticos, entre outros. A fome bioldgica distingue-se dos
apetites, expressodes dos variaveis desejos humanos e cuja satisfacédo
ndo obedece apenas ao curto trajeto que vai do prato a boca, mas se
materializa em habitos, costumes, rituais e etiquetas (Carneiro, 2003,

p. 9).

A comida, portanto, € uma das formas mais representativas de manifestacao
da cultura de um povo (Tristdo, 2013) e a cozinha é um dos ambientes de grande
importancia para a troca cultural, segundo Santos (2005, p.12) essa troca existe por

meio da alimentacéo:

[...] as cozinhas locais, regionais, nacionais e internacionais Ssao
produtos culturais, perceptiveis na culinéria devido as trocas culturais.
Hoje, os estudos sobre a comida e a alimentacado estao presentes nas
Ciéncias Humanas a partir da premissa de que a formacdo do gosto
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alimentar ndo se d4, exclusivamente, pelo seu aspecto nutricional e/ou
biolégico. O alimento constitui uma categoria historica, pois os padrdes
de permanéncia e mudancgas dos habitos e préaticas alimentares tém
referéncias na propria dindmica social.

Este forte entrelacamento da cultura com a alimentacdo ndo se resume
somente a determinacdo do que pode ser ou hdo pode ser comido. Refere-se também
a todo o conjunto de praticas e representacdes no ato alimentar. Desde as formas de
obtencdo dos alimentos, seu armazenamento, processamento, distribuicao,
preparacdo, consumo até o descarte dos restos alimentares estéo relacionados com

0s preceitos culturais (Gongalves, 2002).

Peres (2017) ressalta que através de restos materiais e dos proprios géneros
alimenticios é possivel entender melhor os rituais, processos e culturas e que “as
questdes relacionadas a dieta fornecem informagfes sobre doencas, saude, nutricdo
e estilo de vida como, por exemplo, se um individuo sofreu raquitismo ou anemia por
deficiéncia” (Reitz et al., 2008, p.9)

Considerando a alimenta¢éo no Brasil, Tempass (2008, p.99) mostra que, na
literatura sobre a formacao da culinaria brasileira, desde as obras mais classicas até
as mais recentes, as “trés ragas” formadoras do povo brasileiro — negros, indios e
brancos — contribuiram significativamente para a formacdo da agora chamada

“cozinha brasileira”.

A cozinha é universal. Porém, cada grupo humano fez isso de maneira
singular, em conformidade com a sua cultura. Entdo, vivemos em um
planeta repleto de diferencas alimentares. Cada cultura é uma
cozinhal (Tempass, 2010, p.34).

Remontando ao periodo colonial, Freyre (2003, p.94) retrata as diversas
dificuldades de obtencéo e precariedade dos alimentos. Descreve o sistema alimentar
gue compunha a alimentacdo da época, a presenca na culinaria de alimentos nativos,
de origem africana e européia. Nos estudos sobre os alimentos nos primeiros séculos,

informa que foram cultivadas de norte a sul, as plantas indigenas nativas como
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mandioca, feijdo, milho, abobora, amendoim, entre outras, além das de origem

européia e africana.

Freyre (2003, p.96), explica ainda que nossa sociedade se alimentava mau
devido a monocultura, onde os “melhores alimentados eram na sociedade
escravocrata 0s extremos: 0s brancos das casas-grandes e 0s negros das senzalas”.
Considerando que havia de um lado os senhores de engenhos, homens de posses,
gue subjugaram e escravizaram outros homens, porém estes ultimos, também sao
considerados os “bem alimentados”. No decorrer do texto serdo apresentadas

discussobes sobre questdes do que vem a ser bem alimentado e mal alimentado.

O autor destaca, também, o cenario de dificuldades para a obtencao de
alimentos, principalmente os da dieta européia, no periodo colonial, detalha a falta de
ingredientes europeus no Brasil, “tudo faltava: carne fresca de boi, aves, leite,
legumes, frutas; e o0 que aparecia era da pior qualidade ou quase em estado de
putrefacdo”. Em consequéncia, a dieta européia ndo podia ser posta em pratica,
restando como alternativa a culinéria indigena, pois conforme Tempass (2008), tal
escassez de ingredientes europeus, somada a tradicdo indigena vigente, teria
proporcionado trocas culturais na culinaria. Isso demonstra que a nossa cozinha é

hibrida, tal qual o povo brasileiro.

Esta pesquisa trata do estudo da Alimentacdo dos moradores do antigo
Engenho Jaguaribe, localizado no municipio de Abreu e Lima, litoral norte do Estado
de Pernambuco, entre os séculos XVI — XIX. Segundo Costa Porto (1965), este foi um
dos cinco primeiros engenhos de Pernambuco, e era composto pela casa grande,
senzala, moita e capela. O engenho ainda estava em funcionamento no século XIX,

guando foi adquirido em 1812, pelo viajante inglés Henry Koster.

Diante da importancia historica da area, em setembro de 2015 foram iniciadas,
no Engenho Jaguaribe, pesquisas arqueoldgicas que revelaram aspectos historicos
sobre a disposicédo das instalacbes da casa grande, da capela e a localizagéo da
moita, porém essa Ultima, ainda ndo passou por intervencdo arqueologica. Em 2018

e 2019, novas campanhas arqueologicas foram realizadas possibilitando a
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identificagdo de remanescentes humanos durante os trabalhos arqueoldgicos. Foram
identificados onze esqueletos humanos, dez foram alvo desta pesquisa.

Entretanto, para o periodo de ocupacdo deste engenho, ndo existem
informagdes sobre a dieta dos seus moradores. Com base nessa premissa, 0S
remanescentes humanos encontrados no cemitério do Antigo Engenho Jaguaribe, nos
levaram a questionar sobre os seus habitos alimentares, relacionando-os com

contextos historicos e sociais.

O Engenho Jaguaribe encontra-se na area estuarina do Rio Timbo e nas
proximidades da mata atlantica, o que possibilitaria recursos naturais para obtencéo
de alimentos. Portanto, uma area extremamente favoravel para se ter uma dieta
equilibrada, incorporando alimentos ricos em carboidratos, proteinas, vitaminas,

minerais e fibras.

A Arqueologia da Alimentagdo permite compreender o funcionamento da
cozinha do engenho Jaguaribe como um todo, assim como definir os habitos
alimentares da populacdo que residia naquela area. Os estudos nessa linha de
pesquisa podem ser organizados em dois grupos: 0 primeiro € composto por
pesquisas realizadas por Katzenberg (2008) sobre Antropologia Biolégica e dieta com
cunho voltado para o biolégico e o nutricional; Bastos et al. (2016) os quais abordam
a origem geogréfica e dieta; e, também, as pesquisas de Cunha et al. (2022) para
definicdo de periodos de ocupacdo de sitios arqueoldgicos através de datacdo e
paleodieta. Esses estudos foram realizados a partir dos vestigios 0sseos, dentes e
calculos dentérios exumados em sitios arqueoldgicos, através da analise de isétopos
estaveis de carbono e nitrogénio, pois “ossos e dentes fornecem evidéncia direta de

dietas passadas” (Katzenberg, 2008, p.413)!.

O segundo grupo compreende os trabalhos de pesquisadores como Hastorf
(2017), Soares (2016), Peres (2017), Panegassi (2008) que estudam a alimentagao a
partir de uma abordagem social, cultural, histérica e arqueolégica. Essas pesquisas

vém sendo discutidas ha alguns anos na Europa e Ameérica do Norte. Conforme Peres

'Bones and teeth provide direct evidence of past diets (Katzemberg, 2008).
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(2017), uma das preocupacfes que persistem nos estudos arqueoldgicos € a pratica

alimentar em contexto euro-americano ocidental.

Em uma perspectiva sistémica a alimentacdo pode ser analisada como
fazendo parte do Sistema Alimentar. Desta forma, os sistemas alimentares sao todos
0S processos relacionados a alimentacdo. Seguindo os pressupostos de Ell e Ubarana
(2022, p.178), os sistemas alimentares s&o “complexos e isso deriva do grande
namero de elementos que os compdem, bem como das variedades de dominios e
sujeitos sociais envolvidos, tais como familia, estado, mercado e todos os setores

produtivos”. Esses sistemas podem compreender:

[...] uma série de canais nos quais se deslocam os alimentos desde a
producéo até o consumo e, a cada etapa desse sistema, atores sociais
e instituicbes mobilizam conhecimentos tecnoldgicos, incluindo as
representagcdes para construir sua decisdo e fazer avangar 0s
alimentos na direcdo de quem consome, dentro ou fora de casa (Ell e
Ubarana, 2022, p.178).

Complementando a definicdo sobre sistemas alimentares, Herndndez e
Arndiz (2005, p.102-103) declaram:

[...] devemos entender por sistema alimentar a natureza complexa das
relacdes interdependentes associadas a produgédo, distribuicdo e
consumo de alimentos que se estabeleceram ao longo do tempo e do
espaco para atender as necessidades alimentares das populacdes
humanas. Desta forma, reconhece-se a relacdo entre as diferentes
forcas que atuam nos fluxos de bens que vdo dos produtores aos
consumidores e aceita-se, por outro lado, que os sistemas alimentares
sdo realidades dindmicas, nas quais elementos de continuidade e
mudanca da evolucdo dos processos sociais que definem as formas
como os alimentos sdo produzidos, distribuidos e consumidos
(Traducdo nossa)?.

2debemos entender por sistema alimentario el caracter complejo de las relaciones interdependientes asociadas a
la produccion, distribuciéon y consumo de los alimentos que se han ido estableciendo a lo largo del tiempo y del
espacio con el fin de resolver los requerimientos alimentarios de las poblaciones humanas. De este modo, se
reconoce la relacion entre las diferentes fuerzas que actian en los flujos de mercancias que van desde los
productores a los consumidores y se acepta, por otra parte, que los sistemas alimentarios son realidades
dinamicas, en las que se dan elementos de continuidad y de cambio a partir de la evolucién de los procesos
sociales que delimitan las formas en que los alimentos son producidos, distribuidos y consumidos (Hernandez e
Arndiz, 2005, p. 102-103).
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Malassis (1998) define o conceito de sistema alimentar como "a base para a
formacdo e desenvolvimento da economia alimentar”. Posteriormente, refere-se
também “a organizacdo das sociedades para produzir (elaboragcdo de produtos
agricolas basicos, processamento, armazenamento, transporte, etc.) e para consumir
(distribuicdo, preparacdo domeéstica ou industrial, restauragdo e consumo) de
alimentos” (Malassis e Ghersi, 2000).

Concordamos com a premissa de que comer € uma agao que envolve muitos
outros processos além do ato de ingerir comida e da disponibilidade de alimentos,
como em uma cadeia de producdo possuem etapas importantes para que a comida
chegue a mesa, por exemplo, preparacdes sejam de sementes, insumos, mudas e
terrenos para o plantio, o plantio, colheita, processamentos, distribuicdo, consumo e,

por fim, descarte.

Para o desenvolvimento desta pesquisa, tomamos como referéncias
pesquisas com abordagens de cunho social e cultural sobre alimentacao, a fim de
construir um embasamento tedrico consistente acerca de conceitos como
alimentacdo, sistema alimentar, comida e alimento, bem alimentado e mal alimentado.
Também, permeamos por autores com abordagens voltadas para antropologia
biolégica, dieta e nutricdo com igual intuito de aprofundar os conhecimentos sobre
essas tematicas. Além de construir um didlogo com as fontes histéricas e
compreender como se alimentavam 0s remanescentes humanos identificados no
engenho, para tanto, fizemos uso de método fisico-quimico para identificacdo da

alimentacao dos individuos estudados.

Empregamos nesta pesquisa a andlise de is6topos estaveis de carbono e
nitrogénio que permite identificar a via fotossintética das plantas consumidas,
indicando as possibilidades da base alimentar de individuos que séo resgatados em
sitios arqueoldgicos. Esse método analitico ja vem sendo aplicado em varios estudos

sobre alimentacéo dos remanescentes humanos.

No ambito internacional podemos citar trabalhos que utilizam a analise de

isétopos estaveis para identificar, por meio dos is6topos de carbono e nitrogénio, a
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dieta alimentar de grupos humanos. Um destaque para a pesquisa de Scott e Poulson
(2011) “Stable carbon and nitrogen isotopes of human dental calculus: a potentially
new non-destructive proxy for paleodietary analysis” que busca identificar a paleodieta
de grupos medievais e pods-medievais de Vitoria na Espanha e de povos Inuit do

Alasca.

Laffranchi et al. (2016) publicaram os resultados da pesquisa que deu a
origem ao artigo “Stable C & N isotopes in 2100 Year - B.P. human bone collagen
indicate rare dietary dominance of C4 plants in NE-Italy”, onde indicam a presenca de
plantas Ca, especificamente, o milho que fazia parte da dieta da populagéao que vivia

no sul da Europa.

Em 2018 foi publicado por Cristiani et al. (2018) o artigo “Dental calculus and
isotopes provide direct evidence of fish and plant consumption in Mesolithic
Mediterranean” que apresenta a importancia dos recursos marinhos e dos alimentos
vegetais na economia de subsisténcia de forrageadoras do Holoceno do Mediterraneo

Central.

No Brasil, destacaremos pesquisas conduzidas em sitios arqueolégicos que
investigaram a dieta dos habitantes antigos dessas areas e apresentaram resultados

muito interessantes por meio de analise fisico-quimica através dos is6topos estaveis.

A pesquisa intitulada “Granulos de amido e fitdlitos em calculos dentarios
humanos: contribuicdo ao estudo do modo de vida e subsisténcia de grupos
sambaquianos do litoral sul do Brasil” teve como o objetivo apresentar os resultados
da recuperacao e analise de micro vestigios vegetais retidos em céalculos dentérios de
grupos de pescadores-coletores dessa regido do Brasil e apresentou resultados
sugestivos de padrées de escolha de alimentos diferenciados entre 0os grupos e

evidéncias de contato entre litoral e planalto (Wesolowski et al., 2007).

O trabalho de Jorge (2018), “Analise de micro vestigios vegetais em calculos
dentarios humanos do Sambaqui de Cabecuda/SC”, mostra os resultados de achados
de granulos de amido que foram interpretados como contaminagdo por amido atual,

considerando a inexisténcia de granulos de amido provenientes dos calculos dentarios
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estudados. Caracterizando, junto com outros fatores apresentados na literatura, um
baixo consumo de alimentos amildceos pelos povos estudados, este baixo consumo,
contribui para supor uma relacdo com a auséncia de céarie apresentada nos dentes de

individuos deste sitio.

No Rio de Janeiro e em Salvador, nos cemitérios Pretos Novos e da Catedral
da Sé, a pesquisa “Isotopic study of geographic origins and diet of enslaved Africans
buried in two Brazilian cemeteries”, apresentou resultados importantes através das
analises isotdpicas de carbono, nitrogénio e estréncio realizadas no esmalte e dentina
dos dentes dos remanescentes africanos destes dois cemitérios histéricos com
objetivo de correlacionar aspectos ligados a origem geografica e habitos alimentares.
Essa pesquisa, segundo Bastos et al. (2016) indicou que “a dieta da maioria dos
individuos era baseada em plantas, alguns individuos consumiam plantas C3 como o
inhame e a mandioca, outros tinham uma dieta mais baseada em plantas C4 como o
sorgo, o0 milheto e o milho”, remontando a histéria da alimentacdo de pessoas

escravizadas que viveram nestes estados no periodo colonial.

A pesquisa “Andlise de isétopos de carbono e nitrogénio: a dieta antes e apos
a presenca de ceramica no sitio Forte Marechal Luz”, realizada no Forte Marechal
Luz, localizado no litoral de Santa Catarina, buscou apresentar um cenario antes e
pés a presenca da ceramica (Bastos et al., 2014). Dessa forma, os resultados obtidos
do colageno da dentina sugerem que os individuos teriam uma dieta protéica rica em
recursos marinhos, porém comparando periodos anteriores, posteriormente a
presenca da ceramica, foi notério uma leve tendéncia para resultados mais negativos
no carbono nas camadas com ceramica, indicando um maior consumo de recursos de
origem via fotossintética Cz e animais terrestres em periodos posteriores a ocupacéo

do sitio e, por consequéncia, maior diversificacdo alimentar.

No Nordeste, tivemos a pesquisa “Estudo Preliminar de Dieta a Partir de
Is6topos em Grupos Cacadores-Coletores do Agreste Pernambucano (Holoceno
Recente - Nordeste do Brasil)”, realizada para identificar a dieta dos cacadores-
coletores do agreste pernambucano. Evidenciou-se, pois, uma notavel similaridade

entre a dieta de Pedra do Tubar&o e Pedra do Cachorro e diferenca nos resultados de
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Alcobaca, apontando uma dieta mais rica em proteina animal para este ultimo. (Bastos
et al., 2019).

E, por fim, destacamos a pesquisa “Das plantas aos ossos: a paleodieta
através de is6topos estaveis de d3C e 3N e microvestigios arqueobotanicos para
compreensao de grupos humanos pré-coloniais no Nordeste do Brasil”’, onde estudos
realizados nos Sitio Arqueoldgico Furna do Estrago/PE, Sitio Arqueoldgico Barra/PB
correlacionado com o Sitio Arqueologico Toca da Baixa dos Caboclos/PIl. Essa
pesquisa contribuiu para reconstrucdo da alimentacdo destes individuos,
apresentando um panorama do que se comia nesses sitios. Segundo a autora, seu
objetivo era compreender as praticas bioculturais em torno do manejo de vegetais,
praticas de agricultura, conhecimento do mundo das plantas nativas e a finalidade
atribuida a esses vegetais, desde recursos alimenticios até medicinais ou ritualisticos.
Para tanto, fez uso de métodos e técnicas de andlises e recuperacdo de
microvestigios de plantas superiores: grdos de amido, presentes e recuperados em
amostras de calculos dentéarios, assim como a identificacdo de razdes de is6topos
estaveis de carbono (8'3°C) e nitrogénio (3°N) em amostras de remanescentes
humanos dos sitios, possibilitando a identificacdo de padrdes alimentares como a
alimentacao por plantas Cs, como milho e outras gramineas cultivadas, e plantas Ca,
como mandioca, batata-doce e outros tubérculos (Carvalho, 2023).

Conforme mencionado, muitos pesquisadores se dedicam as investigacdes
sobre a alimentacdo de comunidades remotas, buscando compreender o que era
ingerido pelas populacbes em periodos distintos. A necessidade vital que leva as
pessoas a consumirem determinados alimentos é a Unica resposta esperada diante
das pesquisas, mas também, identificar os habitos alimentares que caracterizam o
comportamento nutricional dos antigos moradores do Engenho Jaguaribe. De forma
gue consigamos compreender o sistema alimentar, identificar a dieta e verificar os

alimentos disponiveis na area do engenho.

Em vista disso, foi realizado o levantamento de dados histéricos, fontes
bibliograficas e as analises de isGtopos estaveis de carbono e nitrogénio aplicadas em

amostras de fragmentos de costelas e calculos dentarios extraidas dos individuos
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resgatados durante as campanhas arqueoldgicas realizadas no sitio arqueoldgico de
Engenho Jaguaribe em 2018 e 2019.

Para discutir a dieta dos antigos moradores deste engenho, esse trabalho foi
dividido em seis partes: Introducdo, Fundamentacéo Teorica, Contexto Ambiental e
Paisagistico, Metodologia da Pesquisa, Andlise e Resultados e, por fim, as

Consideracdes Finais.

O primeiro capitulo inicia-se com a introducdo onde houve a apresentacdo do
tema da pesquisa, do problema, da hipétese e do objetivo geral e especifico. O
segundo capitulo discorre sobre a histéria da Alimentacdo, Arqueologia da
Alimentacdo, o Sistema Alimentar na Arqueologia, os Alimentos, Nutricido e seus
Contextos, a Formacéo da Cozinha Brasileira, os Vestigios Arqueoldgicos formando
um corpo tedrico sobre a Arqueologia da Alimentacdo. Nosso terceiro capitulo versa
sobre os contextos ambientais, paisagistico e arqueoldgico onde o sitio Engenho
Jaguaribe esté localizado. O quarto capitulo discorre sobre a metodologia abordada
na pesquisa e as analises de iso6topos estaveis que foram utilizadas para inferir
informagdes sobre alimentacdo dos moradores do Engenho Jaguaribe. O quinto
capitulo trata dos resultados referentes as analises dos isétopos estaveis aplicados
ao material remanescentes humanos resgatados no Engenho Jaguaribe. E, por ultimo,
apresentaremos as consideracdes finais acerca do que foi alcancado durante a
pesquisa e novos questionamentos a serem observados para continuidade das

pesquisas na area.
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2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. AHISTORIA DA ALIMENTACAO

Etimologicamente, a palavra Nutricdo vem do latim Nutriens, “aquele que
alimenta”, derivada de Nutrire “alimentar”, assim, o alimentar segundo Hintze (1997),
€ um conjunto articulado de praticas e processos sociais, seus produtos e
consequéncias, que compreendem desde 0s recursos naturais a partir dos quais se
produz a matéria-prima para a elaboracdo de alimentos até o consumo desses

alimentos e suas decorréncias.

Em linhas gerais, a alimentacdo € um processo de ingestédo de alimentos que
proporciona o0s nutrientes necessarios para a sobrevivéncia humana, desempenhando
um papel fundamental na preservacdo da saude. Tal processo é natural e supre as
necessidades fisioldgicas que garantem ao corpo 0s nutrientes necessarios para sua
sobrevivéncia. Entretanto, segundo Menasche et al. (2012) a alimentacdo humana é

muito mais que um fator bioldgico € um ato social e cultural.

Buscando-se a compreenséo diante da formacao desses processos sociais e
culturais, as pesquisas sobre a alimentacdo foram ampliando e tomando forma,
autores como Oliveira e Thébaud-Mony (1997, p.202) apresentaram-nos quatro
perspectivas de andlise sobre a alimentacéo, “a perspectiva econémica, a perspectiva
nutricional, a perspectiva social e, por fim, a perspectiva cultural” que sao
independentes e complementares. Para estes autores, do ponto de vista econémico,
0s principais elementos séo a relacdo entre oferta e demanda, o abastecimento, os
valores dos alimentos e a renda familiar; na perspectiva nutricional, a énfase recai
sobre os componentes essenciais dos alimentos que sao necessarios para a salde e
bem-estar dos individuos tais como proteinas, lipideos, carboidratos, vitaminas,
minerais e fibra; a perspectiva social, voltada para as associa¢des entre a alimentacao
e a organizacao social do trabalho, a diferenciacdo social do consumo, os ritmos e
estilos de vida; por ultimo, a perspectiva cultural, interessada nos gostos, habitos,
tradigBes culindrias, representacdes, praticas, preferéncias, repulsdes, ritos e tabus,

isto €, no aspecto simbdlico da alimentacao.
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Meneses e Carneiro (1997) e Panegassi (2008), entendem a alimentacéo
como enfoques “ha cinco enfoques dedicados aos estudos sobre a alimentagao,
sendo eles, o biolégico econdémico, social, cultural e filoséfico”. Brevemente, iremos
detalhar cada abordagem dentro da historia da alimentacéo para balizar a discussao

sobre a Arqueologia da alimentacao.

Segundo os autores, a abordagem bioldgica engloba a literatura médica,
estatistica, dados censitarios e registros oficiais. Esses dados, associados
principalmente a nutricdo, fornece uma visdo mais abrangente sobre a alimentacéo
no contexto da nutricdo e da salde apresentando informacdes cruciais sobre a
sociedade. Ressalta-se, também, estudos sobre Botanica e Zoologia que se
debrucam sobre a fauna e a flora e, consequentemente, nos apresentam um rico

acervo sobre as plantas e os animais.

A necessidade por comida cotidianamente constituiu um dos principais
objetivos nas sociedades e, portanto, tornou-se uma estreita relacao entre alimentos
e o mundo natural e, consequentemente, de acordo com Panegassi (2008, p. 24)
construiu um “significativo conhecimento botanico e zooldgico que se traduziu em um
repertério de géneros possiveis de serem consumidos”. Este processo, que constituiu
o acervo de conhecimento sobre o mundo natural, esta intimamente atrelado, segundo
0 autor, a “base bioldgica, que € a necessidade de superar a fome em seu aspecto
mais objetivo. Contudo, ainda que o objetivo por um lado seja alimentar, é preciso
notar que ha também uma atuante dimensdo sociocultural imbricada a esse

fendmeno” (Panegassi, 2008, p. 24).

Ja o enfoque social, trata principalmente a insercéo, aceitacdo ou rejeicao de
um determinado alimento e esta ligada a esfera social. O valor nutritivo ndo é
considerado e sim, o0 gosto por este alimento. Assim, alimentos como o milho, a batata
e a castanha apesar de seu teor nutritivo, historicamente, séo relacionados
intimamente ao retrato da pobreza e do atraso. Dessa forma, € possivel compreender
os habitos alimentares que se dava por meio do processo de emulacao e transmisséo
de um grupo para outro, contribuindo para a formagao do “gosto” por determinado

alimento e sua influéncia no processo de diferenciacéo entre classes pelo acumulo de
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capitais. Em conformidade com Mennell (1996, p.305) “o gosto, tanto no ambito da
alimentacdo, quanto em outros dominios da cultura, implica uma necessaria
discriminacéao e, portanto, a possibilidade de descartar um ou outro género em funcao

de um modelo daquilo que seja bom ou ruim”.

Outro fator que sempre gerou preocupacao nas sociedades foi a escassez de
alimentos, sendo um dos principais motivos que obrigavam grupos a se deslocarem
em busca de comida. Vale salientar que nas sociedades com o nivel maior de
escassez de alimentos se comia o que se tinha disponivel, mas quando a abundancia

se fazia presente o “gosto” da comida era importante e marcava a cultura do grupo.

Tais grupos apreendendo os “gostos” com o passar dos tempos e passando
de geracdo em geracdo, segundo Panegassi (2008) constituiam um dos fios da
imensa rede de significados que permeia o sistema de representacdes de mundo das
sociedades. Talvez nesse sentido é possivel sugerir que as preferéncias sejam um

instrumento objetivado de determinada identidade cultural.

No que tange o enfoque econbmico, de certo, a Historia e a Geografia,
contribuiram para os principais estudos sobre a alimentacdo, apresentaram dados
sobre a obtencdo de determinado alimento levando em consideracdo a época e o
contexto que se encontrava inserido, além da preocupacao com todas as etapas do
sistema alimentar como a producdo, abastecimento, safras, precos, mercados,

consumo, circulacéo, transporte e tratava também da urbanizac¢éo e industrializacao.

Diante disso, considera-se a alimentacdo também indicava nivel de poder
aquisitivo elevado de sua populagdo “o evidente prestigio social que provém da
ostentacdo publica de grandes quantidades de alimentos” e, ter a posse e o controle
de distribuicAo de grande quantidade de alimento era tido como “instrumento

fundamental para o poder politico” (Panegassi, 2008, p.26).

O enfoque filosofico discorre sobre o apreco pela satisfacdo em comer, as
responsabilidades subjacentes, os principios morais relacionados a hospitalidade,
bem como a ética na alimentacao, consideracao pela vida animal e a moralidade das

tecnologias biotecnoldgicas. E, por fim, a abordagem Cultural, que nos possibilita
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observar as significacbes sociais associadas a alimentacdo, sendo possivel
compreender a obtencéo, o preparo e o consumo dos alimentos como espacos de

articulacéao de sentidos e valores socioculturais (Meneses; Carneiros, 1997).

Panegassi (2008, p. 27) ressalta que os estudos histéricos, as praticas

cotidianas e as representacdes de mundo sao centrais no enfoque cultural:

No ambito dos estudos histéricos, as praticas cotidianas e as
representacdes de mundo foram incorporadas mais notavelmente por
pesquisas de enfoque cultural. Esse enfoque, claramente tributario da
aproximacao (ou reaproximagao), entre histéria e antropologia ao final
de 1970, investiu em temas como a familia, a infancia, a sexualidade,
a morte, areligiosidade, enfim, diversos temas que trouxeram consigo
multiplos problemas e abordagens.

Logo, a cultura pode ser refletida através dos hébitos alimentares dos grupos
sociais e que pode variar de uma localidade para outra, assim, conforme Mello

Camara (1922) os habitos alimentares:

[...] podem ser compreendidos como uma chave de acesso ao seu
universo de valores. E preciso mencionar que, longe de ser uma
heranca permanente reproduzida ao longo das geracdes, esse
universo € uma construcao historica e se inscreve na dinamica das
relacbes entre os diferentes grupos sociais (apud Panegassi, 2008,
p.23).

De acordo, com Panegassi (2008) é possivel vislumbrar que a alimentacdo
desempenha um importante papel no sistema de vida de uma sociedade, na
constituicdo de sua historia, seus valores, suas praticas e hdabitos alimentares.
Podendo ser compreendidos através da dinamica de relacfes entre as pessoas e se
encontra profundamente vinculadas as mais diversas esferas de atividade humana e,
também, podem ser entendidos, como “disposi¢cao duradoura adquirida pela repeticéo

frequente de um ato, uso ou costume” (Bourguers, 1998).

De certo, para Garcia (2009) e Harris (2011) h4 uma correlacdo entre
alimentacdo e a cultura, esta ocorre, principalmente, pelo fator fisiolégico da atividade
de comer estar condicionado culturalmente, envolvendo desde as maneiras de

obtencéo e processamento dos alimentos até sua consumacgéo. Assim, os alimentos
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sao escolhidos primeiramente por questdes culturais e sociais e, em seguida, por suas

qualidades nutricionais e aspecto econdmico.

Diante do exposto, assume-se que o estudo da alimentag&o é um terreno feértil
e crescente, pois ha interesse de pesquisadores de varias areas de formacgéo, de
acordo com Panegassi (2008) a propria formacdo e consolidacdo do tema da
alimentacdo no ambito da Historia é largamente tributaria as disciplinas como a
Antropologia, a Arqueologia, a Sociologia e a Geografia. Sabiamente, € preciso situa-
la no campo de estudo de acordo com problematica a ser abordada visto que a

producdo historiografica dedicada a alimentacdo acompanha a pluralidade de

problemas e abordagens que a histdria incorporou nos ultimos anos.

2.2.  ARQUEOLOGIA DA ALIMENTACAO

Na Arqueologia, a disponibilidade de evidéncias, incluindo testemunhos
encontrados em documentos historicos sobre préaticas alimentares, artefatos
arqueologicos e a capacidade de fazer inferéncias a partir dessas fontes,
desempenham um papel crucial na reconstru¢cdo da histéria alimentar dos povos
antigos. A perspectiva arqueoldgica permite explorar todas as possibilidades inerentes
a cultura material, inclusive os problemas relacionados a alimentacdo como
subsisténcia, obtencdo, processamento, conservacado e distribuicdo, dietas e
caréncias (Meneses; Carneiro, 1997). Assim, estudar a alimentagdo com enfoque na
Arqueologia engloba todas as atividades do sistema social alimentar da producao ao

descarte dos alimentos (Goody,1995).

Segundo Soares (2018, p.10) o estudo sobre a Arqueologia da alimentacéo
tem passado por renovacdo “no qual os aspectos socioculturais das praticas
alimentares assumem relevo e modificam a forma como compreendemos 0 consumo

de alimentos em diferentes contextos e temporalidades”.

Twiss (2012, p.01) ressalta que as pesquisas realizadas sao “focadas
explicitamente em como o0s habitos alimentares se cruzam com fenémenos sociais

como status, etnia, género e religiao” e
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[...] as dltimas décadas houve ampliacdo nas abordagens sobre os
estudos e discussdes sobre os alimentos realizados pelos
arquedlogos. Trinta anos atras, a literatura arqueolégica era dominada
por discussbes sobre “dieta” e “subsisténcia”’. estudos que
investigavam como os humanos do passado adquiriram ou produziram
0s nutrientes que sustentavam sua sobrevivéncia cultural (traducéo
nossa)q.

Para Marschoff (2007) a Arqueologia da Alimentac&o € o estudo da cultura
alimentar, suas representacfes, crencas, conhecimentos e praticas, herdadas e

aprendidas, materializadas através dos vestigios arqueolégicos.

O estudo da Arqueologia da alimentagdo tem como fonte de informacgéo
remanescentes humanos, tais como 0ssos e dentes humanos associados as analises
isotopicas (Bastos, 2014; Bastos et al., 2019); estudos de coprolitos, andlises
paleoetnobotanica ou arqueobotéanica incluindo fitélitos, grdos de amido, poélens,
esporos e outros (Cascon, 2010; Gardiman, 2014); utensilios de cozinha e de mesa
(ceramicas, loucas, garrafas, copos, talheres e outros) (Lima, 1995, 1996;
Symanski,1996, 1997, 2012; Tochetto, 2010; Graca, 2005, Nunes, 2014), vestigios de
fogdo (Goncalves, 2015); méveis domésticos e estruturas diversas, como a cozinha
em si (Stewart-Abernathy, 2004 apud Soares, 2016, p.12); a sala de jantar, uma
taverna (Graca, 2005); um restaurante, um café (Nunes, 2014); uma lixeira (Tocchetto,

2010; Soares, 2011; Silva e Oliveira, 2020) e varios outros.

Pesquisas voltadas para a Arqueologia da alimentacao nao se limitam apenas
a determinar o que era comestivel ou ndo, como pode ser observado na classificacao
proposta por Soares (2016, p.14), onde tais pesquisas sao inseridas em categorias de
acordo com os objetivos dos trabalhos, assim foram pensadas “quatro categorias
principais, classificadas em dieta, sobrevivéncia, significados da comida e experiéncia

alimentar”.

Dieta refere-se aos:

3 No original: “The past few decades have seen a dramatic broadening in the approaches through which archaeologists study
and discuss food. Thirty years ago the archaeological literature was dominated by discussions of “‘diet’” and ‘‘subsistence’’:
studies investigating how past humans acquired or produced the nutrients that underpinned their cultural survival” (Twiss,
2012, p.01).
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[...] padrbes estaveis de ingestao de alimentos, ou seja, 0 estudo do
gue se come, como se distribui esse consumo ao longo do ano
(estacionalidade), em que quantidade se ingere cada produto, qual é
o valor energético dos produtos e a variacdo de sua ingestdo em
termos de idade, sexo e status” (Marschoff, s/d:4).

Na categoria sobrevivéncia, por meio da “tecnologia, as comunidades
extraiam do ambiente 0s recursos necessarios para sobreviver’ (Alarcao, 1996) e as

escolhas alimentares tinham como finalidade a:

[...] exploracdo mais eficaz desses recursos, sendo praticadas de
forma mais racional possivel, levando em conta, por exemplo, as
melhores partes para aproveitamento energético de algum animal e o
tempo/esforco necesséario para caca-lo, além, é claro, do
entendimento do que o ambiente proporcionava para ser explorado
pelo ser humano em certas estagbes do ano (Binford, 2004 apud
Soares, 2016, p.16).

A terceira classificagéo, significado da comida, refere-se aos trabalhos que
analisam os significados da comida. Nessa perspectiva, a alimentacdo é entendida
como uma pratica social a partir da qual podem ser examinadas uma multiplicidade
de questdes socioculturais e as praticas alimentares fazem parte do mundo social,

refletindo e estruturando o meio em que se vive (Marschoff, 2007; Cruz, 2011).

Por sua vez, experiéncia alimentar, caracteriza-se pelo estudo da alimentacéo
enguanto uma série de conhecimentos, fases, acdes e habitos que tém relacdo com
o corpo (Marschoff, 2007; Cruz, 2014; Hamilakis, 1999; Soares, 2016). O objetivo
dessa perspectiva € abordar questdes socioculturais amplas, as quais vao além do
ato de comer em si (Marschoff, 2007; Cruz, 2014). Ressaltando o pensamento de
Hastorf (2017) que é “através do estudo de alimentos passados, obtemos
conhecimento sobre partes de culturas passadas que eram menos disponiveis por

meio de outras abordagens” (Hastorf, 2017, p.17).
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2.3. O SISTEMA ALIMENTAR NA ARQUEOLOGIA

O sistema social alimentar € um conjunto complexo que abrange varias etapas
até a comida ser consumida. Goody (1995) destaca que o sistema alimentar envolve
etapas e estas vao da producéo, distribuicdo, preparacdo, consumo até o descarte
dos alimentos, estando associado a operacdes como cultivar, criar, armazenar,
cozinhar, comer e descartar. Cada uma dessas etapas do sistema social alimentar
gera e é produzida por vestigios materiais, 0s quais podem ser analisados

arqueologicamente (Marschoff, 2010).

Malassis e Ghersi (2000, p.54) ressaltam que o conceito de sistema alimentar,

[...] € a base da formacédo e desenvolvimento da economia alimentar
(Malassis, 1998). Relaciona-se com a organizacdo das sociedades
para produzir (producdo de mercadorias agricolas, processamento,
armazenamento, transporte, etc.) e para consumir (distribuicdo,
preparacdo domeéstica ou industrial, restauracdo e consumo)
alimentos (Tradugéo nossa)®.

O estudo do sistema alimentar permite compreender os elementos culturais
gue sao reincorporados e outros que séo perdidos, em um processo de reestruturacao
dos sistemas sociais a partir da incorporacdo de novos elementos econémicos,

culturais e sociais (Carneiro, 2002).

Na Arqueologia tem sido realizado estudos envolvendo o sistema alimentar,
sendo todas as etapas simultaneamente, pelo menos uma ou duas das etapas se
dedicam a estudar e compreender como se comportavam os homens do passado em
sociedade. Assim, a Arqueologia vem abordando, em pesquisas realizadas por
pesquisadores supracitados, questdes alimentares para compreensdo do meio em
gue esses homens viviam, inclusive, para saber se havia déficit alimentar que

porventura poderiam acarretar problemas de saude e, por consequéncia, saberiamos,

“Le concept de systéme alimentaire est a la base de la formation et du développement de I’économie
alimentaire (Malassis, 1998). Il se rapporte a |'organisation des sociétés pour produire (élaboration des
produits de base agricoles, transformation, stockage, transport, etc.) et pour consommer (distribution,
préparation domestique ou industrielle, restauration et consommation) les aliments (Malassis e Ghersi, 2000).
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também, as moléstias advindas da falta de alimentag&o rica em nutrientes necessarios

para a manutencao da vida como proteinas, carboidratos, vitaminas, minerais e fibras.

As pesquisas que se debrucam a estudar a alimentagdo questionam a
importancia desta em sociedade tendo observado que néo se limita apenas a suprir a
fome e, sim, também, questdes das rela¢des sociais, assim a alimentagdo segundo
Contreras e Garcia (2011, p.13) é um “fato biopsicossocial complexo”, onde além da
“funcéao bioldgica de nutrir o corpo, a pratica de comer possui motivagdes psicologicas
e sociais”, ou seja, 0 ato de beber e/ou comer ndo se resume apenas porque estamos
com fome, “existe uma infinidade de motivos que interferem nessa prética, os quais

podem variar de pessoa para pessoa ou de grupo para grupo” (Soares, 2016, p.11).

Assim, 0s aspectos biologicos/ecolédgicos dos alimentos ndo sao descartados
em estudos do papel social dos alimentos, sdo observados que o alimentar e a
nutricdo séo distribuidos de acordo com fenémenos culturais (Jones, 2002; Milner;
Miracle, 2002; Mylona, 2008).

Logo, segundo Twiss (2012, p.126),

[...] para interpretar a sociabilidade dos alimentos, devem-se primeiro
considerar par@metros biologicos/ecologicos: a mudanca na dieta, por
exemplo, pode refletir desenvolvimentos culturais como o aumento da
estratificacdo ou a chegada de um novo grupo étnico, mas também
pode ser o resultado de mudancas climaticas ou mudancas na
ecologia local.

Nesse sentido, para interpretar a sociabilidade dos alimentos precisa-se
compreender 0s grupos consumidores da dieta, as mudancas do padrao alimentar
diante da chegada de novos grupos que porventura ja sdo consumidores de outros
alimentos, possibilitando trocas culturais e, considerando também, a mudanca da
disponibilidade de alimentos que podem ocorrer devido mudanca climatica ou

ecoldgica local.

Assim, segundo Hastorf (2017, p.17) “a comida € o ponto de encontro da
natureza e da cultura, tornando a comida e todos 0S seus componentes

cativantemente culturais, ao mesmo tempo em que € indispensavel pela necessidade
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biolégica de se manter vivo”. Dessa forma a natureza e o cultural sdo dimensdes que

andam lado a lado quando tratamos da Arqueologia da alimentacao.

Segundo Carneiro (2005, p.73) a comida e a saude sdo dependentes,

precisando estar sincronizadas para a manutencao da sobrevivéncia humana:

[...] em praticamente todas as culturas, os alimentos sempre foram
relacionados com a saude, ndo apenas porgue a sua abundancia ou
escassez colocam em questao a sobrevivéncia humana, mas também
porque o tipo de dieta e a explicagdo médica para a sua utilizagéo
sempre influenciaram a atitude diante da comida, considerando a sua
adequacdo a certas idades, género, constituicbes fisicas ou
enfermidades presentes.

Nesse sentido, a alimentacdo humana pode ser compreendida como um
fenbmeno cultural, social, econdmico e politico e produtora de diversos sistemas
alimentares. Assim sendo, esta impregnada pela cultura onde os cédigos sociais
criados estabelecem as relacBes entre os homens com a natureza, evidenciando o
dinamismo da cultura diante das novas expressfes que surgem a medida que as

relagbes que sdo construidas.

2.3.1. Principais Etapas no Sistema Alimentar

Para obtencdo dos alimentos e para que estes cheguem as mesas Ssao
necessarias etapas importantes e que estdo intrinsecamente ligados ao sistema
alimentar dentre elas destacamos a etapa de aquisicdo ou producédo (plantacao,
colheita, criacdo), armazenamento, processamento (cozinha, triturar), consumo e
descarte. Decerto, é importante esclarecer as etapas envolvidas no sistema alimentar
para uma compreensao abrangente de seu funcionamento. Cada etapa desempenha
um papel fundamental para atingir o objetivo final, que é fornecer alimento aos

individuos.

A etapa de aquisicdo ou producdo de alimentos era uma das mais
pesquisadas de acordo com Twiss (2012), porém com o interesse dos estudos com

olhar arqueoldgico sobre a tematica iniciou-se pesquisas sobre alimentacdo com viés
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social e cultural. Assim, adotou-se uma perspectiva social culturalmente especifica,
em vez de adaptativa transcultural, sobre o passado, o0s estudos de
producao/aquisicdo de alimentos se diversificaram e hoje a producao de alimentos é
regularmente usada para investigar uma ampla gama de facetas da diversidade social,
incluindo politica (Hayden, 2001,2003; Stahl, 2003), género (Claassen, 1991,
hamilakis, 2003; Spielmann et al., 2009; Watson e Kennedy, 1991) e a construcéao da
identidade (Jones e Richards, 2003; Lewis, 2007; O'Sullivan, 2003; Sykes, 2004).

A fase de processamento ou preparacdo do alimento ganhou notoriedade
devido aos aumentos de pesquisas com viés arqueoldgico com o olhar voltado para o
status e a distribuicdes de tarefas entre homens e mulheres como ressalta Twiss
(2012, p.128) “De fato, a amplitude atual da pesquisa sobre
processamento/preparacdo de alimentos é plausivelmente atribuivel ao aumento do
interesse arqueoldgico no status e nas atividades das mulheres e dos homens”. Ainda
segundo a pesquisadora, nessa fase era possivel visualizar ao menos dois estagios
bem definidos, sendo eles, a preparacdo inicial das matérias-primas para
armazenamento, transporte ou cozimento e a preparagdo pré-consumo que se
caracteriza pelo tipo de corte, moagem e cozimento. A preparagao inicial recebia mais
atencdo em especial quando se tratava de estudos de alimentos de origem animal e
nesse estagio era possivel avaliar arqueologicamente a representacao e distribuicdo
dos alimentos. Ja na preparacéo final ou pré-consumo, o olhar arqueolégico se da nos
registros de marcas e queimaduras nos restos de animais, o estudo arqueoldgico
sobre esse estagio ganhou impulso a partir de 1990, antes disso, as pesquisas sobre
essa tematica eram escassas, esse desinteresse esta diretamente relacionado ao

interesse no trabalho que era atribuido as mulheres, a culinaria.

Coadunando com o desinteresse relativo ao olhar arqueoldgico para a
cozinha, Gifford-Gonzalez (1993) e Subias (2002) reforcam que particularmente antes
da década de 1990, a escassez de pesquisas arqueoldgicas sobre culinaria
provavelmente também estava correlacionada com a falta de interesse no trabalho
feminino. Podemos ressaltar, também, que os locais de processamento de alimentos
permitem aos arqueologos fazerem inferéncias importantes sobre alimentacdo dos

grupos, contudo, aquele ou aquela que cozinha atribui ao modo de preparar o
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alimento, mesmo que em menor grau, suas caracteristicas étnicas e,

consequentemente, culturais.

Concomitante, Twiss (2012, p.129) ressalta que os “focos adicionais da
literatura de processamento de alimentos séo a escala e locais de processamento e,
em menor grau, a etnia dos cozinheiros e a extenséo da assimilacdo em situacdes de
contato cultural”’, visto que em documentos histéricos e etnograficos, as “ferramentas
e métodos de processamento de alimentos sdo associados estratégias culinarias
especificas a grupos étnicos especificos e, assim, examinar o contato e a assimilacao
da cultura” (Gifford-Gonzalez e Sunseri, 2007, p.262).

7

Outro ponto elencado pelos autores é a etapa de armazenamento dos
alimentos que surgiu diante da necessidade de guarda/conservar alimentos
excedentes. Esse acontecimento surge apés a fixagdo dos grupos em determinado
espaco, onde os individuos deixaram de ser ndmades e, faz-se necessario, guardar
os alimentos para consumo posterior. Logo, o armazenamento de alimentos corrobora
com a diferenciacdo econdmica e traz luz as discussdes sobre relagbes comerciais
(Mylona, 2008) e economia politica (Blitz, 1993; Earle e D'Altroy, 1982; Margomenou,
2008).

Diante disto, destacamos que na literatura ha duas possibilidades de
armazenamento, sendo elas, uma em grande escala e a outra doméstica, onde a
primeira envolve todos os atores comerciais e politicos em um ambito mais complexo
socialmente e o ultimo se concentra aos acumulos das familias. Assim, esse tipo de
pesquisa pode nos apresentar informacdes preciosas sobre status sociais das
familias, visto que a perspectiva desses estudos € que, com 0 armazenamento
privado, as familias assumem individualmente os riscos e recompensas da producao,
podendo elas serem capazes de esconder sua riqueza, ou seja, seu suprimento de
comida de seus vizinhos, facilitando o ofuscamento da diferenciagcdo econémica entre
familias (Bogaard et al., 2009; Young, 1997; Twiss, 2012).

Especificamente sobre a fase do consumo de alimento, as pesquisas
apresentam duas importantes vertentes, sendo elas, a alimentacdo em ambientes de

eventos, por exemplo, as festas e em ambiente domésticos, individualizando um
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determinado ndcleo familiar. Para os estudos arqueoldgicos, o consumo de alimento
esta mais voltado para ambiente de festas e banquetes, visto que os locais onde esses
eventos ocorrem ja sao locais estudados arqueologicamente como, por exemplo,
rituais de enterramento, ou seja, € “amplamente reconhecido que a festa esta

fortemente associada a atividade ritual” (Adams, 2005; Brown, 2001).

A preferéncia dos estudos arqueologicos por festas individuais, em vez das
refeicbes familiares individuais, ocorre devido a possibilidade de que as primeiras
possam ocorrer ou ser armazenadas em locais de eventos singulares, como uma
tumba, ao contrario das ultimas, que podem incluir outras refeicdes, como ressalta
Twiss (2012, p.129),

[...] festas individuais também s&o mais frequentemente
arqueologicamente perceptiveis do que as refeicbes familiares
individuais, j& que as primeiras podem ser mantidas ou depositadas
em locais de evento Unico (como uma tumba), ao contrario deste
ultimo, cujo as implicacbes sociais podem ser arqueologicamente
obscurecidas através da agregagdo com diferentes outras refeicoes,
como em monturos® (Tradugdo nossa)®.

Em geral, segundo Twiss (2007), as festas estao intimamente relacionadas as
refeicbes cotidianas tanto na forma quanto ao significado, mas também sao
conscientemente diferenciadas dessas refeicdes. Ainda segundo a autora, festejar é
uma forma de comportamento alimentar, ndo um fendmeno totalmente separado, a
relacdo € complexa e altamente desafiadora para arqueoélogos que desejam evitar

menosprezar os vinculos entre o consumo doméstico e as festas.

Em outras palavras, a abordagem arqueolégica vé os banquetes como
oportunidade de desenvolvimento e/ou manutencdo da complexidade politica, isto &,

como os banquetes contribuiram para a diferenciacdo socioeconémica, e por outro,

5 Monturo - Aglomeracao de lixo, coisas insignificantes e/ou velhas; monte de objetos desnecessarios.
Disponivel em: <https://www.dicio.com.br/monturo/ >. Acesso em: 21 de Set. 2023.

6 [...] individual feasts also are more often archaeologically perceptible than individual family meals, as
the former may be held or deposited at single-event locations (such as a tomb) unlike the latter, whose
social implications may be archaeologically obscured through aggregation with very different other
meals (such as in middens) (Twiss, 2012).
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ressignifica o estreitamento de lagos sociais, ou seja, os banquetes ajudaram reforcar
um senso de identidade e comunidade.

Logo, as festas dao-nos grandes possibilidades de inferéncias sobre a
alimentacao e as relagdes sociais devido a quantidade e diversidade de alimentos

disponiveis, nimero de pessoas em comunhdo e a decoracgdo associada.

Existindo o consumo de alimento, consequentemente, existe outra etapa do
sistema alimentar que é o descarte de alimentos. O descarte ndo era prioridade em
estudos, porém, com 0s avancos das pesquisas arqueoldgicas, esta etapa passou a
ter atencdo dos pesquisadores. Partindo do pressuposto que os locais onde eram
realizados os descartes de alimentos e tudo que era relacionado a alimentacdo como
preparacdo e a consequente separacdo de géneros e ingredientes tornaram-se
matéria de pesquisa por ser um local de acimulo de lixo e essas ditas lixeiras estavam

carregadas de informacfes sobre os grupos que as produziram.

Em consequencia, tivemos estudos sobre praticas de cerimoniais de
deposicao, relacionando festa e politica (Albarella; Serjeantson, 2002) e, também,
trabalhos que discutem a deposicao ritual e tratam mesmo que minimamente as
diferencas de género e intergrupais na ideologia (Politis; Saunders, 2002), além de
trabalhos como olhar voltado para o contato cultural e urbanizag&o (Robinson, 2002).

Nesse contexto, o descarte de alimentos pode ser motivado por varias razées,
incluindo aspectos culturais, como a falta de aceitacdo de certos alimentos ou
ingredientes pelo grupo, ou devido a natureza dos restos alimentares, como 0SS0S.
Portanto, o ato de descartar e a forma como o descarte é conduzido podem fornecer

caminhos sobre as praticas alimentares aceitaveis dentro de um determinado grupo.

2.4. OS ALIMENTOS, NUTRICAO E SEUS CONTEXTOS

As grandes navegacdes e expansdo maritima foi um periodo de grande
exploracdo e expansao global. Esse acontecimento tive inicio muito tempo atras,
durante as Cruzadas, quando nacgdes rivalizavam e apoiavam expedi¢cdes maritimas

com dois propdositos notaveis: primeiro, explorar e conquistar areas de producédo de
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especiarias; segundo, exibir de maneira marcante a forga econdmica da nacao que as
financiava. Ou seja, o poder econémico e o monopolio do comércio se tornaram
objetivos importantes para os paises financiadores que acabavam por entrar em
contato com outros paises e “nessas conquistas e descobertas houve um intercambio

de culturas, habitos, culinrias e conhecimentos” (Medved, 1981).

E véalido mencionar que com as expedicdes maritimas, ndo somente as
guestdes politicas e econbmicas foram ampliadas, mas também, as caravelas
voltavam com novos ingredientes gastrondmicos para complementar as cozinhas

européias, como ressaltam Garcia (1995) e Gula (1997) em seus estudos:

A descoberta oficial da América, 1492 resultante das tentativas de
novas descobertas, como citado anteriormente, e as outras viagens
gue Cristovao Colombo realizou, ndo tiveram apenas repercussoes
politicas e econdmicas. As caravelas do navegador voltaram com
novos ingredientes de cozinha. Se n&o encontrou um trajeto mais
rdpido para buscar as especiarias no oriente, como prometera,
Colombo foi pelo menos um brilhante estimulador de descobertas
gastronémicas. Assim, muitos alimentos foram a Europa, trazidos da
América; tomate, batata, abacaxi, abacate, amendoim, baunilha,
milho, mandioca, feijdo, pimentas, provocando uma revolu¢do nas
receitas da época.

Muitos alimentos cairam nos gostos e outros nem tanto, “pelo valor que era
dado aos cereais, 0s europeus desprezaram 0s tubérculos encontrados no Novo
Mundo, principalmente a batata que era usada por eles para alimentar porcos,

prisioneiros e camponeses pobres” (Mezomo, 1994).

Outros géneros alimenticios sdo delimitadores sociais como o milho quando
introduzido na Europa foi utilizado pelas baixas camadas sociais. O milho e a batata
foram certamente as contribuicdes mais significativas para beneficiar as populacdes
menos favorecidas em recursos alimentares (Ornellas, 1978). J4, o cacau, a baunilha
e o0 tomate ascenderam as esferas de maior sofisticacdo gastronomica, sendo
bastante apreciados na mesa dos ricos (Ornellas, 1978), tais escolhas tornam-se

habitos alimentares em determinados grupos. De acordo com Silva (2002, p.29):
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[...] ao comer, portanto, o homem constréi regras e sistemas
alimentares onde a escolha do que vai ser ingerido ndo responde
somente as necessidades de ordem biol6gica (a nutricdo), mas é
impregnada pela cultura. Além de sua dimensdo biologica, a
alimentacdo humana € um ato social e cultural em que a escolha e a
consumacao do alimento colocam em jogo um conjunto de fatores de
ordem ecoldgica, histérica, cultural, social e econémica, ligado a uma
rede de representagfes, simbolismos e rituais.

Conforme observado por Hastorf (2017) a escolha alimentar humana é
aprendida e ndo é totalmente dependente da natureza biologica ou quimica dos
proprios alimentos, ou seja, a medida que a crianca cresce cercada por preferéncias

culinarias especificas, ela aprende quais itens sdo desejaveis para sua alimentacao.

Assim, nota-se que nem todos os géneros alimenticios de origem animal e
vegetal disponiveis em determinada regido sdo aceitaveis na cozinha de alguns
grupos ou sociedades. Em algumas ocasifes, a aparéncia, a disponibilidade do
alimento e/ou as crencas religiosas podem determinar se um alimento é considerado
comestivel ou se torna indisponivel para consumo, como explica Rozin (1987) e
Simoons (1994):

As decisdes de classificacdo comestivel variam de como os itens se
parecem, cheiram, sentem na boca, como eles impactam o corpo,
onde crescem ou sdo encontrados e sua disponibilidade (custo), além
dos muitos habitos e crencas historicas que foram construidos em
torno deles ao longo dos anos.

Em termos préaticos, podemos afirmar que embora haja um consenso entre
diversos autores na area da Arqueologia da alimentacdo em relacdo ao termo
"comestivel", em termos gerais, ele sugere que o alimento é potencialmente benéfico
ou prejudicial para o consumo humano, podendo afetar o bem-estar do organismo

humano quando consumido.

Utilizar termos como aceitaveis ou nao aceitaveis, disponivel ou nao
disponivel torna-se mais assertivo, visto que pode compreender aspectos culturais,
sociais e econdmicos entorno da aquisi¢cao do alimento, determinando se o grupo opta

Ou ndo por consumir os alimentos.
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Leach (1964) categorizou os alimentos em trés grupos distintos, onde temos
os alimentos comestiveis e consumidos, os comestiveis, mas proibidos e, por ultimo,

0S comestiveis, mas nao reconhecidos como alimentos.

Questdes religiosas e culturais intimamente ligadas costumam, em muitas
ocasides, determinar costumes e, consequentemente, indicam quais alimentos podem
fazer parte da dieta do grupo ou sociedade ao redor do mundo. Podemos apresentar
alguns exemplares de como a alimentacdo pode ser enxergada por distintos grupos
humanos. Douglas (1966, p.43) ressalta aspectos sobre religido, higiene, limpeza,
perigo, pureza e impureza que sao alguns dos fatores explicativos sobre as escolhas

de alimentos e o que é considerado aceitavel na sociedade.

O panorama a seguir ressalta as questbes de escolhas alimentares em
distintas sociedades, onde a pratica religiosa influencia a cultura alimentar e as
escolhas sobre os alimentos a serem consumidos. Pesquisadores como Radaelli e
Recine (2001) apresentam uma sintese sobre essa tematica que no ambito religioso.
Inicialmente, podemos tratar da religido dos israelitas que permite o consumo de
gafanhotos e estes ainda sdo saboreados em toda a Africa do Norte, especialmente
em Marrocos e no Saara. Gafanhotos assados, larvas, ratos e lagartos sdo alguns
elementos que sdo apreciados por estes paises, analogicamente como uma salada
para as sociedades ocidentais. Alimentos que para cultura ocidental ndo sao

aceitaveis e causam repulsa.

Ainda de acordo com as autoras, 0s povos hindus nao ingerem a carne de
gado porque acreditam que ela é sagrada; também é raramente consumida na Asia e
pouco apreciada na Oceania. Ja para 0 europeu e seus descendentes na América,

esse tipo de carne € indispensavel a mesa.

No Egito a carne de porco era abominada e foi proibida por muitos lideres
religiosos. Segundo Douglas (1966, p.45) “os povos israelitas acreditavam que a carne
de porco é uma comida perigosa para os humanos, devido a administracdo da dieta
do porco doméstico que era baseada em alimentos sujos e repugnantes”, tais praticas
moldadas por principios religiosos, pois a religido judaica e islamica considerava a

ingestdo desse alimento perigoso. Ja povos africanos “adoravam o porco assado
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como refeigdo tanto quanto os romanos, que o indicava para fortalecer os atletas”
(Radaelli; Recine, 2001, p.9). Partes do porco foram utilizadas para produgédo da
feijoada que foi introduzida no Brasil Colonial através das pessoas escravizadas que

foram trazidas com a chegada dos colonizadores.

Havia, também, alimentos que ndo eram consumidos, pois tinham importancia
econbmica e ritualista na sociedade, segundo Radaelli e Recine, (2001),
respectivamente, por exemplo, temos os rebanhos na Africa Central, que representam
para esse povo riqueza, elementos de venda e ostentacéo de prosperidade e ndo sao
consumidas, e outros para 0os povos africanos sdo essenciais para sacrificio e
oferenda aos deuses, ndo fazendo parte da alimentacdo regular. Assim sendo,
percebe-se que as religibes proibem o consumo de certos alimentos, mas também
tornaram outros sagrados e, consequentemente, pequenas atitudes que eram

ensinadas sdo repassadas de geracao em geracgao.

Outro aspecto importante levantado pelas autoras esta relacionado a prética
alimentar € a possibilidade de criar costumes diante de a¢des em torno da alimentacdo
das sociedades. Logo, o comportamento a mesa também era atribuido de acordo com
a cultura de cada grupo, por exemplo, o povo de origem indigena tinha o habito de
conversar que ja fora originario do contato com o portugués apos a insercao deste em
territério brasileiro no periodo colonial, ja os ingleses cultuavam as conversas durante

os brindes como ressalta Radaelli e Recine (2001, p.10):

[...] indigena conversam enquanto come por influéncia do homem
branco. Voltando um pouco |a atras nos antigos banquetes ingleses,
conversava-se apos o brinde ao Rei. Nas refeicdes do velho sertdo
brasileiro, rezava-se antes e depois de comer.

Ressaltamos que alguns grupos até hoje, do ponto de vista cultural, cultivam
tradicbes como conversas a mesa e oracbes em agradecimento ao alimento. A
refeicdo torna-se um momento de encontro e comunh&o entre os membros da familia.
Assim, segundo Da Matta (1986) a comida € um ato de sociabilidade concreta que

liga parentes, amigos e parentes para desfrutar da mesma intimidade.
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Essa tradicao € conhecida como comensal, comensalidade ou comunal, termo
que se originou do latim onde commnslis (com, “com” e mnsa, “mesa”) fazendo a
inferéncia de compartilhar a comida a mesa, ato estritamente cultural e social. A
comida torna-se elo para compartilhar momentos, seguir regras e comportamentos,
segundo Maciel (1996) a comensalidade permite a observacdo de aspectos diversos
gue implicam em relagdes sociais e expressam valores e julgamentos, surgindo assim
0s sistemas de valores que sdo construidos para orientar individuos que estédo

inseridos em um grupo.

Esses sistemas de valores sdo elaborados para habilitar as pessoas de
determinado grupo social para a vida civica, onde € possivel distinguir as pessoas
civilizadas, segundo Panegassi (2008) na comensalidade tais pessoas comem néo
somente por fome, mas também, para transformar essa ocasido em um momento de
sociabilidade, em um ato carregado de forte contetdo social e de grande poder de
comunicacdo. Logo, conviver a mesa, envolve ndo somente o padrao alimentar e 0
gue se come, mas principalmente o modo como se come (Moreira, 2010). Assim, a
comida € o reflexo da familia, da sociedade e territorializacao, delimitando acoes,

comportamentos e, consequentemente, construindo e/ou fortalecendo culturas.

O ato de comer € comunhdo, é partilha de alimentos, é comer junto, tornando
0 estudo da alimentacdo complexo e amplo por envolver fatores importantes da
sociedade, segundo Navia (2019):

N&o apenas comemos para mantermo-nos Vivos, COmemos e
selecionamos 0 que comemos para sermos nds e ndo outros, para
marcarmos parentescos, pertencimentos, fronteiras do sagrado e elos
com este, préticas e lugares de pureza e sentidos de coletividade e de
comensalidade. Mas, além de comer, produzimos alimentos,
coletamos outros, extinguimos espécies, domesticamos outras,
classificamos o mundo do comestivel, desenvolvemos técnicas de
producao, preparo e consumo; adoecemos e sanamos comendo ou
bebendo substancias e criamos linguagens para dar sentido as
praticas e experiéncias envolvidas nessa complexa forma de estarmos
Vivos.
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De tal modo, a comensalidade deixou de ser considerada como uma
consequéncia de fendbmenos bioldgicos ou ecoldgicos para tornar-se um dos fatores
estruturantes da organizacdo social. A alimentacdo revela a estrutura da vida
cotidiana, do seu nucleo mais intimo (familia) e mais compartilhado (comunidade ou
grupo social). A sociabilidade manifesta-se sempre na comida compartilhada (Moreira,
2010). O compartilhamento de alimentos € provavelmente o ato social mais comum
na histéria humana (Hastorf, 2017)’, dessa forma a compreensdo dos habitos
alimentares de um dado grupo possibilita compreender as interacfes sociais do

mesmo.

No periodo colonial, se comia de tudo que saciasse a fome, porém com o tempo
0S grupos comecaram a selecionar o que se podia comer, criando assim habitos
alimentares distintos de um grupo para outro, assim “as preferéncias alimentares séo,
simultaneamente, um dos mais importantes suportes das identidades culturais, bem
como um dos instrumentos mais notaveis para a segregacao social” (Panegassi, 2008,
p. 28).

Dessa forma, a alimentacdo ndo esta apenas ligada as questdes culturais e
religiosas, como ja explicitado. Para nosso organismo estar nutrido, precisa de
alimentos que abasteca, ndo apenas as necessidades fisiologicas, mas, também, os
alimentos precisam ser nutritivos com capacidade de deixar o corpo saudavel,

evitando moléstias.

E importante distinguir alimentagdo e nutricdo, onde a alimentacdo é um “ato
voluntario e consciente” (Rodrigues et al., 2007, p.16), que tipo de alimento que
consumimos e quais sao comestiveis e aceitos para nosso padrédo alimentar. Ja a
nutricdo € um ato do qual o individuo ndo tem controle, onde cada processo, desde
levar o alimento a boca, passando por todo sistema digestivo até absorcdo dos

nutrientes presentes nos alimentos € involuntario.

Logo, alimento e comida sé&o distintos, visto que, segundo Da Matta (1986) toda

substancia nutritiva € um alimento, mas nem todo alimento € comida, para sé-lo

7 “Food sharing is probably the most common social act in human history” (Hastorf, 2017).



47

precisaria considerar o modo de preparo para torna-lo comida, ou seja, ndo se trata
apenas de uma substancia alimentar ou nutritiva, mas também um modo, um estilo e

um jeito de se alimentar (Silva, 2002).

Como supramencionado, a expansdo maritima permitiu o intercambio
gastrondmico, onde alguns grupos comecaram a ter preferéncias por alguns alimentos
trazidos e por outros ndo, obviamente, essas preferéncias ou gostos séo culturais,
pois o0 alimento é inserido em determinado grupo e tais gostos ou preferéncias podem

transcender geragoes.

O gosto é uma criacao cultural, segundo Maciel (2001), como uma percepc¢ao
relaciona-se a uma base biolégica (um conjunto olfativo-gustativo), mas também a
uma cultura. Nascemos em uma dada cultura que ja estabeleceu uma hierarquia
alimentar, ja estabeleceu critérios e parametros alimentares conforme, assim o gosto
€ definido por Chiva (1979) como sendo um conjunto de ‘sensibilidade e percepgao’
onde a sensacao gustativa traz uma dupla conotacéo - informac&o e emocao - inscrita

num dado contexto sociocultural.

Hastorf (2017, p.11) em sua pesquisa apresenta suas ressalvas sobre o gosto:

Paladar é apenas um dos cinco sentidos, a impressao sensorial de
alimentos ou outras substancias na lingua e no corpo; é também uma
consciéncia de diferenciacdo sutil, em valor e qualidade. Essa
valorizacdo cultural carrega preferéncias e emulacdes incorporadas,
manifestadas em praticas por meio de encontros regulares
inconscientes e conscientes com o mundo material, respondendo as
memorias de refeicdes passadas. O paladar € especialmente ativo no
ponto de recusa, quando as pessoas ndo adotam prontamente
alimentos estranhos ou quando o desgosto é estimulado. Essa acéo
(nojo e/ou recusa) pode parecer passiva ou inconsciente, mas é ativa,
baseada em significados que foram incorporados a mente e ao corpo
por meio de memoérias e construcdes culturais. Essas tradicbes de
gosto podem parecer conservadoras, mas sao escalares — isto €,
continuidades e mudancas de gosto tém a ver com formas
incorporadas de conhecimento pratico e configuracdes culturais.

7

Para Maciel (2001) h4 uma escolha, uma selecdo do que é considerado
comida e, dentro desta grande classificacdo, quais as permitidas e as proibidas e em

que situacéao isto se aplica. Fischler (2001) destaca que a diversidade das escolhas
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alimentares € influenciada pelos sistemas culturais, pois nossa alimentagdo néo se
limita apenas o que é biologicamente comestivel pois muitos alimentos sé&o

considerados inaceitaveis ou improprios de acordo com normais culturais.

Outros autores como Jones (2000) e Rozin e Fallon (1987) trata 0 mau gosto
e 0 bom gosto como criacbes através de experiéncias sensoriais que sao
culturalmente filtradas, realimentando a percepcédo do individuo, assim Silva (2002,

p.30) afirma que:

A cultura interfere assim por intermédio de codigos que determinam
prescrigdes e interdi¢des, definindo o que é “comestivel” do que ndo o
€, criando tabus alimentares, diferenciando o que é considerado “bom”
e “mau”, o que é adequado para a crianca e o adulto ou mesmo para
0 homem ou a mulher, construindo dessa maneira uma hierarquia de
gosto e ritualizando o ato de se alimentar. Em consequéncia desse
processo surge um sistema de valores alimentares que imp8&e nédo
somente o que é comivel ou preferivel, mas também como e quando
0é.

Nesse sentido, as pessoas sdo seletivas em suas escolhas alimentares. A
escolha alimentar depende de uma combinacdo de fatores econdmicos, culturais,
fisiolégicos e psicoldgicos (Huss-Ashmore e Johnston 1997; Rozin 1987). Em outras
palavras, a escola é construida em nossa constituicdo biolégica, nossa situacéo
econdmica, nossas experiéncias, historia familiar e as sensacfes corporais que temos
guando comemos (Hastorf, 2017). Ainda segundo a autora o consumo de alimentos,
também, era dependente da sazonalidade “as pessoas muitas vezes tinham
diferencas sazonais bastante marcadas em sua ingestdo alimentar”, tais diferengas

podem ser observadas nos movimentos dos cagadores-coletores.

Diante do exposto até o presente momento, o que buscamos nessa discussao
€ apresentar os elementos que possibilitem a compreensdo da importancia do
alimento do passado e o alimento do presente. Para tanto, é importante ressaltar que
muitos dos alimentos que hoje sdo considerados essenciais para o equilibrio
nutricional do ser humano também existiam nos tempos coloniais, 0 que nao existia
naquela época era o conhecimento e/ou o entendimento sobre os valores nutricionais

gue hoje temos facilmente disponiveis nos livros e na internet.
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Segundo Hastorf (2017, p.20) “os arqueodlogos nunca poderdo observar as
pessoas do passado cozinhando ou comendo. E através de nossas proprias
experiéncias alimentares que podemos comecar a tragar a cultura alimentar como ela
permeia a vida social no passado”. Ainda de acordo com esta autora, precisamos estar

atentos enquanto pesquisadores da Arqueologia da alimentagéo que para:

[...] nos ajudar a entender os alimentos que escavamos e, também,
comemos, precisamos estar cientes de qual situacdo estamos
aplicando as escolhas alimentares do passado e como ele se relaciona
com as nossas. HA uma verdadeira disjuncdo entre a escolha
alimentar hoje e como os arquedélogos imaginam a escolha alimentar
no passado (Hastorf, 2017, p.20) (traducdo nossa)®.

Nos tempos atuais, busca-se uma alimentacdo saudavel ou alimentos bons,
no passado tal busca se traduz por alimentacdo comestivel, porém esses alimentos
adjetivados como bons, comestiveis, saudaveis, ruins no passado eram mensurados
pelos gostos individuais e grupais, o que hoje ndo acontece pois conseguimos delinear
0 que seriam os alimentos bons e ruins com base nas composi¢cdes quimicas dos
alimentos e suas ac¢des benéficas no organismo. Nosso sistema alimentar representa
um conceito muito diferente de como as pessoas pensavam sobre suas escolhas
alimentares no passado, informando-nos que “devemos pensar de maneira diferente

sobre comer no passado” (Hastorf, 2017).

Entdo, quando citamos alimentos bons e alimentos ruins no decorrer desta
tese, estamos nos referindo as questbes de valores nutricionais que o0 organismo
humano necessita para se manter vivo e sadio. Por exemplo, a batata doce (Ipomoea
batatas) € um carboidrato complexo com baixo indice glicémico e controla elevacdes
bruscas nos niveis de aclcar no sangue que, consequentemente, tem uma resposta
controlada por parte da insulina, além de possibilitar ao organismo a absorcédo de
micronutrientes: vitaminas A, B, C, K e 0s minerais como magnésio, fosforo, potassio
e zinco que sdo importantes para o funcionamento do organismo. Logo, tais

beneficios, mesmo sem o conhecimento dos consumidores coloniais, eram bons

8 To help us understand the foods we excavate as well as eat, we need to be aware of what scheme we are
applying to past food choices and how it links to our own. There is a true disjuncture between food choice
today and how archaeologists envision food choice in the past. (Hastorf, 2017, p. 20).
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alimentos. Também é possivel exemplificar as carnes, que, devido a sua abundancia
de proteinas e ferro, foram alimentos vitais para a sobrevivéncia humana no passado,

sendo, portanto, considerados alimentos bons.

O que buscamos mostrar é que o0 uso do termo alimentos bons e alimentos
ruins esta relacionado ao consumo de alimentos que possuiam em sua COmpoSi¢ao
macronutrientes e micronutrientes essenciais a sobrevivéncia humana sadia, estes
séo bons alimentos. Esses alimentos sdo comumente classificados como "alimentos
de qualidade”. No entanto, quando esses alimentos ndo agradavam em termos de
aparéncia ou sabor, eram frequentemente descartados. Em outras palavras, esses
alimentos passavam a ser consumidos por grupos sociais menos privilegiados, como
exemplificado pela batata-doce, originaria do Novo Mundo, que era desprezada pelos

europeus e destinada a alimentacdo de animais e prisioneiros

Para Hastorf (2017, p.10) “alguns ingredientes alimentares s&o ignorados,
enquanto outros sado procurados” essa afirmacdo da autora perpassa também as

guestdes econdmicas:

As acdes ndo se baseiam apenas em custo e disponibilidade, embora
tais critérios tinham um papel na elaboracdo de cozinhas. A matéria
organica torna-se comestivel quando incorpora a conveniéncia dentro
de uma tradicdo alimentar histdrica — o que constitui boa alimentacéo
ou situacdes de alimentacdo adequada é definido dentro de uma rede
de influéncias econdmicas e histéricas (Logan, 2012; Logan e Cruz,
2014; Wilk, 2006).

Segundo Valeri (1989, p. 173) em toda sociedade a alimentac&o possui trés

categorias fundamentais:

[...] alimentagdo é um sistema estratificado, e a fome s6 é sentida
como tal quando faltam os alimentos do estrato considerado
fundamental. Em todas as sociedades a alimentagéo divide-se em trés
categorias fundamentais: a) os alimentos de base ou alimentos
principais, quase sempre cereias ou feculentos; b) os alimentos de
acompanhamento, cuja funcdo € de variar e completar o alimento
base; c) os condimentos (sal, aromas e especiarias), que se juntam
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em pequenas quantidades a primeira e a segunda categoria, mas que
nao podem ser consumidos separadamente.

Na base alimentar, os alimentos s&o classificados por ordem de importancia
e beneficéncia ao organismo humano. Pesquisadores da alimentacdo como Huss-
Ashmore e Glantz (1993) e Shack (1969) contribuem tratando sobre as caréncias
alimentares e fomes periddicas que favoreceram para mudancas nas praticas de
consumo que refletiram nas consequéncias no organismo humanos de uma dieta nédo
equilibrada:

[...] h& evidéncias bioantropoldgicas e textuais de que caréncias e fomes
peridédicas ou mesmo ao longo da vida forcaram os humanos a alterar
suas praticas de consumo. Evidéncias de varias doencgas ligadas a
dieta, como cérie, anemia, linhas de Harris (de estresse periddico) e
pior, indicam que as pessoas nao conseguiam ou nem sempre
conseguiam manter dietas equilibradas (Huss-Ashmore e Glantz,
1993; Shack, 1969; Hastorf, 2017, p.26).

Ainda segundo Hastorf (2017, p.27), os arquedlogos supdem que 0S grupos
sociais do passado conseguiam alimentar seus membros adequadamente na maior

parte do tempo, apesar da sazonalidade:

Sabemos que as pessoas devem atender as necessidades caléricas
basicas para se manterem vivas. A maioria dos arquedélogos supde que
as pessoas no passado consumiam cerca de 2.500 kcals por dia.
Quando os minimos de calorias eram erraticos, as gestagées ndo eram
bem-sucedidas e as pessoas morriam ou migravam. Evidéncias de
estresse de longo prazo sao estabelecidas no osso humano e podem
ser estudadas.

Diante do exposto e defendido por essa autora, se 0 organismo nao recebe
os alimentos de uma dieta equilibrada haveria reflexo nos ossos, dentes, gestacoes,
mortes e aumentos de migracdo para areas que possibilitassem uma alimentacéo

equilibrada do ponto de vista nutricional.

Atualmente, temos maior compreensdo sobre a alimentacdo e nutricdo. Os
nutrientes sao divididos em macronutrientes (carboidratos, proteinas e gorduras) e
micronutrientes  (vitaminas e minerais). Destacamos sucintamente cada

macronutriente e micronutrientes, pois julgamos necessario para que a posteriori
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consigamos identifica-los na alimentacdo dos individuos identificados no cemitério do

Engenho Jaguaribe.

2.5. MACRONUTRIENTES

2.5.1. Carboidratos

Com relacdo aos macronutrientes destacamos os carboidratos cuja principal
funcdo é fornecer energia para nosso organismo e estes, majoritariamente,
transformam-se em glicose. Os carboidratos podem ser simples presentes em agucar
e mel ou complexos, pois levam mais tempo para serem absorvidos, por exemplo,
paes, arroz, milho e massas. Temos como exemplo elementos que estao presentes
nas mesas da maioria dos individuos, além dos ja citados temos os cereais, biscoitos,
doces, chocolate e, também, frutas, tubérculos e raizes que estiveram presentes no

meio ambiente a disposi¢cdo dos nossos antepassados.

2.5.2. Proteinas

As proteinas sdo chamadas, também, de nutrientes construtores por
possuirem fungdes necessarias que auxiliam no “crescimento, construgcdo e
reparagao” de estruturas de nosso corpo como os musculos, tecidos da pele, olhos,
célula sanguineas, nervosas, hormonais. E, também, “fazem parte da composigéo dos
anticorpos do sistema imunolégico corporal, participam ativamente de inameros
processos metabolicos e de muitas outras fungdes do corpo” (Radaelli; Recine, 1999;
Rodrigues et al., 2007). Podem ser de origem animal que estdo sendo encontrados
nas carnes como, entre outros animais, aves, bovino, suino, pescado, além de ovos,
leite e seus derivados; e de origem vegetal sdo os feijdoes, soja, lentilha e grdo-de-

bico.
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2.5.3. Gorduras

J4, as gorduras sdo nutrientes mais caldricos e precisam ser consumidas com
moderacédo e seu consumo fornece acidos graxos importantes para a saude humana.
Também sao fornecedoras de energia e responsaveis por proteger os 6rgados contra
lesGes e ajuda na absorcdo de vitaminas importantes para n0sSso organismo como A,
D, E e K. Sao divididas em gorduras de origem animal, que estdo presentes em todo
tipo de carne e as de origem vegetal que estdo presentes nos 0leos vegetais, entre

eles podemos citar, a soja, milho, girassol e canola.

2.6. MICRONUTRIENTES

J& os micronutrientes correspondem as vitaminas e minerais e estes nao
precisam ser ingeridos em grande quantidade, pois uma alimentacdo adequada
fornece a quantidade necessaria para o bom funcionamento do organismo, como

explica Radaelli e Recine (1999).

O organismo precisa de quantidades muito pequenas de vitaminas para
realizar as suas funcoes vitais. A suplementacéo alimentar ndo se faz necessaria se
o individuo possuir uma alimentacao equilibrada, isto €, saudavel, contemplando uma

guantidade adequada de todas as vitaminas.

2.6.1. Vitaminas

As vitaminas podem ser encontradas e inseridas através do consumo de
frutas, vegetais e de alimentos de origem animal. Contribuem para regular funcdes
essenciais para o funcionamento adequado do organismo, sua ingestao fortalece o
corpo e evita eventuais gripes e demais doencas. Além de “ajudar as proteinas a
construir e/ou manter os tecidos e os processos metabdlicos” (Radaelli; Recine, 1999;
Rodrigues et al., 2007).
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A falta de vitaminas pode ocasionar problemas de saude, por exemplo, a
vitamina A “é benéfica para o combate a acne, além de inibir a carcinogénese, ou seja,
a formacdo do cancer, combater a anemia, evitar Ulceras de pele, melhorar a
imunidade e evitar a periodontite”, além de contribuir para “melhorar a visdo e
formacgao dos dentes, formagdo de colageno, necessaria para a renovagao celular’
(Braga, 2013). Logo, cada uma das principais vitaminas importantes para nosso
organismo age de forma a prevenir doengas e manter 0 N0SSoO organismo com O

metabolismo equilibrado.

E importante salientar que o excesso de vitaminas pode acarretar problemas
ou deficiéncia no organismo, pois 0 “excesso é tdxico e grande parte é eliminada pelas
fezes ou urina” (Radaelli; Recine, 1999, p.8) e pode ocasionar pele seca, dores no

0SS0 e articulagdo, tontura, queda de cabelo, entre outros (Braga, 2013).

As vitaminas podem facilmente serem encontradas em alimentos que sao
acessiveis a maior parte das pessoas: ovos, abdébora, cenoura, queijo, leite, figado de
boi, brécolis, péssego, vegetais verdes-escuros, acerola, aves, peixes, limao, abacaxi

e tantos outros que foram reunidos na tabela 01.

Tabela 1: Funcdes e Fontes de Vitaminas

Funcdes e Fontes de Vitaminas

VITAMINAS
A ou Retinol

D ou Calciferol

E ou Tocoferol

FUNCAO

E responsavel pela
adaptacdo da visdo ao
escuro; protege a pele e
mucosas e é essencial para
o funcionamento  dos
orgaos reprodutores.
Controla a absorcdo do
célcio e do fosforo, regula a
formacdo e reconstituicdo
dos ossos e dentes

Contribui para bom estado
dos tecidos, auxilia na
digestdo das gorduras e
atua como antioxidante.

FONTES
Gordura do leite, figado,
gema do ovo, manteiga,

vegetais verde-escuros
(brocaolis, couve) e
alaranjados (cenoura e
abobora).

Figado, gema do ovo, leite
enriquecido, exposicao aos
raios solares para que haja
producdo da vitamina no
organismo.

Oleos vegetais, vegetais
verde-escuros como
espinafre, germe de trigo,



K ou Menadiona

C ou Acido

ascorbico

B1 ou Tiamina

B2 ou
Riboflavina

B3 ou Niacina

B5 ou Acido

pantotanico

B6 ou Piridoxina

B8 ou Biotina

B9 ou Acido
félico

B12 ou
Cianocobalamina

E fundamental para a
coagulacdo sanguinea e
participa do metabolismo
de minerais como calcio e
ferro.

Auxilia na absorcéo do erro;
participa da formacédo de
coldgeno e do processo de
cicatrizacdo e aumenta a
resisténcia contra certas
doencas como a gripe.

E importante para o bom

funcionamento dos
musculos e do cérebro.
Contribui para o bom

estado das mucosas e da
visédo e acelera a
cicatrizagao.

Participa do metabolismo
dos carboidratos e das
proteinas e é essencial nas
reacoes de obtencdo de
energia.

Ajuda a transformar os
nutrientes em energia e é
importante para o]
funcionamento do cérebro.
Participa do metabolismo
das proteinas e dos
glébulos vermelhos (células
do sangue).

Auxilia na digestdo de
gorduras e participa de

varias reagbfes com a
vitamina B5.
Fundamental na divisdo

celular, especialmente das
células do sangue e atua no
metabolismo do DNA.
Ajuda a formar as ceélulas
vermelhas do sangue e as
moléculas de DNA.

Fonte: Food Ingredientes Brasil (2014) — Adaptado.

gema de ovo, gordura do
leite, nozes.
Figado, Oleos vegetais,
vegetais verde. Também é
produzido pelas bactérias
do intestino.

Acerola, Ilimao, laranja,
abacaxi, maracuja,
morango, verduras.

Aves, peixes, leite e
derivados, cereais,
verduras.

Leite e derivados, cereais,
carnes, figado.

Carnes, peixe, amendoim,
gréos, ovo, leite,
leguminosas como lentilha
e feijao.

Presente em quase todos
os alimentos. O termo
“panto” tem origem grega e
significa “tudo”.

Carnes, ovo, leite, figado.

Carne, leite, cereais, ovo,
nozes e castanhas.

Frutas, figado, cereais,
verduras cruas, carnes.

Carnes, leite e

derivados.

peixes,
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2.6.2. Minerais

Os minerais podem ser extraidos de alimentos de origem animal e vegetal
“sdo indispensaveis para regular as fungdes do nosso organismo e compor a estrutura
dos nossos 0ssos e dentes” (Radaelli; Recine, 1999). Um dos principais minerais € o
calcio, este é responsavel por tais funcdes e encontra-se em abundancia nos leites e

seus derivados.

Para ingestao de minerais, também, € indicada alimentacédo balanceada com

consumo de leite, peixe, mariscos, frutas, carnes, cereais, vegetais, leguminosas,

entre outros alimentos que podem ser observados na tabela 2.

Tabela 2: Funcdes e Fontes de Minerais

Funcdes e Fontes dos Minerais

MINERAIS FUNCAO FONTES

Célcio E essencial para a Leite e derivados, sardinha,
constituicdo de 0Ss0sS € mariscos.
dentes.

Fésforo E componente de todas as Leite e derivados, gema de ovo,
células do organismo e de carnes, peixes, aves, cereais
produtos do metabolismo integrais, feijoes.

Magnésio  Atua em quase todos os Cereais integrais, carnes, leite,
processos organicos, vegetais, chocolate.
ativando reagoes.

Sadio Responsavel por regular os Sal de cozinha, frutos do mar,
liquidos corporais, a alimentos de origem animal. A
exemplo da pressdo maioria dos alimentos contém sal.
sanguinea

Cloro Juntamente com o sodio, Sal de cozinha, frutos do mar e de
regula 0s liguidos origem animal.
corporais. Compde o acido
cloridrico  presente  no
estbmago, auxiliando no
processo de digestao.

Potassio Também atua na regulagdo Frutas, leite, carnes, cereais,

dos liquidos corporais. E
necessario para 0
metabolismo de
carboidratos e proteinas

vegetais, feijoes.



Enxofre

Ferro

Zinco

Cobre

lodo

Manganés

Fldor

Molibdénio

Cobalto

Selénio

Componente de alguns
aminoacidos e atua como
antioxidante.

Esta presente em
componentes do sangue e
em enzimas. Auxilia na
transferéncia do oxigénio e
da respiracdo celular,
protege o organismo contra
algumas infeccdes e exerce
papel na performance
cognitiva (atencéo,
aprendizagem, memodria...)
E constituinte de diversas
enzimas e da insulina.
Importante no metabolismo
dos &cidos nucléicos.

E constituinte de enzimas
de alguns componentes do

sangue e dos Aacidos
nucléicos

Esta  relacionado aos
processos de glandulas
tiredide. Participa das
reacdes celulares que
envolvem energia,

incluindo o metabolismo
dos nutrientes.

Participa de atividades
enzimaticas essenciais.
Constitui 0ssos e dentes.
Reduz as caries dentarias e
a perda 6ssea.

Ajuda no metabolismo de
carboidratos e gorduras.
Ajuda ainda a prevenir a
anemia.

Especial para 0
funcionamento normal de
todas as células,

especialmente as da
medula 6ssea, do sistema
nervoso e gastrointestinal.

Associado ao metabolismo
das gorduras e da vitamina

Alimentos fontes de proteinas
coOmo carnes, peixes, aves, 0OVOS,
leites e derivados, feijoes,
castanhas.

Carnes, figado, leguminosas como
feijjdo e lentilha, vegetais verde-
escuro, rapadura, melaco,
camarao, ostras, graos integrais.

Figado, mariscos, farelo de trigo,
leite e derivados, leguminosas
como feijao.

Figado, mariscos, feijdes, aves,
chocolate, castanhas.

Sal de cozinha iodado, alimentos
do mar.

Frutas, castanhas, leguminosas
como feijdes, folhas de beterraba.
Agua potavel, cha, arroz, soja,
espinafre, frutos do mar.

Visceras como figado, vegetais

verde-escuros como espinafre,
cereais integrais, leguminosas
como feijao

Visceras, aves, mariscos, leite e
derivados.

Castanhas, vegetais, carnes, leite e
derivados.
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E. Possui propriedades
antioxidantes.

Cromo Associado ao metabolismo Oleo de milho, mariscos, cereais
da glicose (acucar integrais, carnes, agua potavel.
encontrado no sangue)

Fonte: Food Ingredientes Brasil (2014) — Adaptado.

Observando as tabelas 1 e 2, notamos que as vitaminas e minerais sao
encontrados nos mesmos grupos de alimentos, isso nos reforca a importancia de
equilibrar a ingestao de alimentos ricos em macronutrientes e micronutrientes, o que,
por sua vez, pode ajudar a prevenir a caréncia desses nutrientes e, assim, reduzir a

necessidade de suplementacdo sob supervisdo médica.

Na histéria da alimentacdo, a preocupacao central dos povos de varias
culturas e grupos distintos era a alimentacdo, para tanto, a combinacdo dos
macronutrientes e micronutrientes alimentares sao necessarios para uma alimentacao
considerada adequada para o0 organismo humano e, consequentemente,

sobrevivéncia do individuo.

Segundo Hastorf (2017, p.9) “a comida transforma o corpo de cada pessoa
através do comer e beber; podemos adoecer com uma dieta pobre ou recuperar a
saude por meio de uma boa alimentagao”. Obviamente, as questdes nutricionais ndo
eram questdes pensadas no periodo colonial e muitos alimentos eram introduzidos na
alimentacdo de determinado grupo social por questdes de preferéncias ou gostos
como foram apresentados algumas culturas e seus respectivos habitos alimentares

no decorrer da pesquisa, portanto, de acordo com essa autora,

[...] a identificagcdo dos habitos alimentares pode transmitir visdes
sobre a interacéo social, bem como sobre a personalidade. A maneira
como se compartilha comida fala sobre o lugar dos participantes na

sociedade, sua idade, status e situagdo (Hastorf, 2017, p.4).

2.7. ARQUEOLOGIAE ISOTOPOS ESTAVEIS: O INDIVIDUO COMO FONTE DE
INFORMACAO
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Sabemos que os objetos produzidos pelos grupos humanos pretéritos podem
indicar e refletir o comportamento destes grupos nas mais variadas dimensodes
(Oliveira, 2008). Para identificar a producdo e consumo de alimentos, utiliza-se
diversas técnicas nos vestigios encontrados em sitios arqueoldgicos. Para essa
pesquisa, como dito anteriormente, utilizamos a técnica de andlise de isétopos
estaveis, onde sdo rastreados elementos que permite a reconstru¢do de alimentos
gerais e especificos, categorias que contribuiram para determinar a dieta de um
individuo (Blakely e Beck, 1981; Hard and Katzenberg, 2011; Hedman, 2006; Hedman
et al.,, 2002; Hutchinson e Norr 2006; Hutchinson et al., 2016; Quinn et al., 2008;
Schoenterer e Peebles, 1981; Tykot et al., 2005 apud Peres, 2017).

"Vocé é o que vocé come mais" (DeNiro; Epstein, 1978; Hoefs, 2015). Assim,
muitos pesquisadores usam a analise isotopos estaveis para “reconstruir a dieta de

populacées humanas pré-histéricas” (Schwarcz, 1991; Hoefs, 2015).

Na Arqueologia, o estudo sobre alimentos ja esta sendo bem consolidado em
algumas vertentes arqueoldgicas, por exemplo, os estudos dos sambaquis que
analisa os restos alimentares dos grupos pesqueiros. Estes sitios arquelégicos ja
“foram considerados o resultado meramente fortuito do acumulo de restos
alimentares” (Werner, 1876) e, também, como sendo o “resultado intencional do
descarte cumulativo de restos alimentares efetuado por motivos préaticos como elevar

o nivel do terreno habitado” (Prous, 1991).

Nas ultimas décadas sabemos que muitas pesquisas arqueoldgicas buscaram
a interdisciplinaridade com uso das ciéncias da natureza no intuito de fomentar
respostas mais seguras através de analises fisico-quimicas, logo, o levantamento de
Wesolowski et al., (2007) nos apresenta varias pesquisas que possibilita extrair

informacdes sobre o contexto alimentar dos individuos do passado:

[...] se multiplicaram os trabalhos sobre fitolitos presentes em amostras
de solo, de coprolitos e de artefatos (Loy Spriggs; Wickler, 1992; Fox,
Juan e Albert, 1996; Danielson; Reinhard. 1998; Piperno e Holst, 1998;
Piperno et al., 2000). Granulos de amido antigos foram recuperados
em uma grande variedade de ambientes e substratos (Reinhard et al.,
2001, Barton e Matthews, 2006), estando presentes em materiais
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arqueolégicos variados, incluindo alimentos preservados por
dessecacdao e carbonizacéo, artefatos, calculos dentérios e coprdélitos,
além de amostras de solo (Ugent, Pozorski e Pozorsky, 1986; Loy,
1994; Piperno e Holst, 1998; Piperno et al., 2000; Van Peer et al., 2003
apud Wesolowski et al., 2007).

Dentre estes, inclui também a aplicacdo da técnica de isétopos estaveis

através dos célculos dentarios que se fixam ao longo da vida do individuo e quando

este morre tais elementos sao preservados nos dentes, podendo contribuir para nos

informar sobre a dieta do individuo ou do grupo ao qual esta inserido. Os calculos

dentarios sao fontes ricas de informacdes sobre alimentacdo das pessoas conforme

Jorge (2018, p.7):

Em célculos dentarios, pode-se encontrar granulos de amido, vestigios
da dieta vegetal destes individuos, uma vez que durante a formacao
dos célculos estes microrresiduos sédo aprisionados em sua matriz,
podendo ser extraidos, analisados e em alguns casos identificados,
fornecendo informacdes sobre o consumo de alimentos amilaceos,
identificando o vegetal de origem e até mesmo obtendo informacdes
sobre um possivel processamento que possam ter sofrido. Os
carboidratos tém grande importancia na dieta humana,
consequentemente na saude geral e bucal.

Segundo Renfrew e Bahn (1991) novas ferramentas estdo sendo

incorporadas aos estudos da Arqueologia para construir o “pensamento do alimento®”

e estas contribuem para o surgimento de evidéncias argueoldgicas variadas para

construcdo desse conhecimento:

As evidéncias disponiveis variam desde restos botanicos e de animais,
grandes e microscopicos, até ferramentas e recipientes, residuos de
plantas e animais, e arte e textos. Podemos descobrir o que foi comido,
em que épocas do ano e, por vezes, como foi preparado. Precisamos
saber se as provas chegaram ao registro arqueoldgico naturalmente
ou através da acdo humana e se 0s recursos eram selvagens ou
estavam sob controlo humano. Ocasionalmente encontramos restos
de refei¢es individuais deixados como oferendas funerarias ou como
conteudo de estdmagos ou fezes. Finalmente, o préprio corpo humano
contém um registro da dieta nos dentes e nas assinaturas quimicas

food for thought (Renfrew; Bahn, 1991).
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deixadas nos ossos por diferentes alimentos (Renfrew; Bahn, 1991,
p.276) (Traducdo nossa)'®.

O que pretendemos € identificar a dieta dos antigos moradores do Engenho,
ao mesmo tempo que buscamos expandir as possibilidades como pesquisadores.
Para isso, planejamos adotar um método que ja possui estudos consolidados tanto no
ambito internacional quanto no nacional. A nossa intencdo através das analises
isotopicas foi obter uma compreensdo mais completa dos padrbes alimentares e
nutricdo dos povos que habitaram essa regido. Com a analise de isétopos estaveis
em o0ssos e/ou calculos dentarios!! queremos identificar quais macronutrientes e
micronutrientes estavam presentes na alimentacdo dos antigos moradores do

Engenho Jaguaribe.

2.7.1 Funcionamento da Andlise de Is6topos Estaveis

A reconstrucdo da alimentacdo a partir de isétopos estaveis de Carbono e
Nitrogénio, parte da premissa de que a composicado desses elementos no corpo esta
diretamente ligada ao que ingerimos. Por meio da dissolu¢cdo quimica de célculos
dentarios dos dentes e do coldgeno das costelas extraidos de esqueletos humanos
exumados de sitios arqueoldgicos pode-se recuperar e analisar microsresiduos

vegetais que foram consumidos pelos individuos (Wesolowski et al., 2007).

No Brasil a analise de is6topos estaveis se tornou nos ultimos anos uma peca

fundamental na Arqueologia e em diversas areas da ciéncia. Porém, ainda assim, ha

10 All the methods descridbed in this chapte are providing archaeology with new tools, not to say with
"food for thought'. The evidence available varies form botanizal and animal remains, both large and
microscopic, to tools and vessels, plan and animal residues, and art and texts. We can discover what
was eaten, in which seasons, and sometimes how it was prepared. We need to access whether the
evidence arrived in the archaeological record naturally or through human agency and whether the
resources were wild or under human conrol. Occasionally we encounter the remains of individual meals
left as funerary offerings or as the contents of stomachs or feces. Finalyy, the human body itself contains
a record of diet in toothwear and in the chemical signatures left in bones by different foods (Renfrew;
Bahn, 1991).

H1Calculo dentério é produzido a partir da placa, um biofilme que se forma nos dentes humanos como

um produto da atividade microbiana na boca. Se ndo removida por escovagem ou uso do fio dental, a
placa comeca a endurecer apos 10 dias para formar célculo ou tartaro. (Scott; Poulson, 2011).
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poucos estudos de alimentacdo usando este método, principalmente, no Nordeste
brasileiro. No litoral norte de Pernambuco, por exemplo, nosso trabalho € um dos
primeiros que busca evidenciar e remontar a alimentacdo dos remanescentes

humanos que habitaram no antigo Engenho Jaguaribe.

Recetemente, Carvalho (2023) se debrucou sobre o tema das analises
isotopicas de carbono e nitrogénio em sua pesquisa com as amostras de
remanescentes humanos pertencentes a Furna do Estrago-PE, Sitio Arquedlogico
Barra - PB e Sitio Arqueolégico Toca dos Caboclos - Pl. Através das razdes isotdpicas
foi possivel a identificacdo da paleodieta da populacdo que habitaram nestes trés

estados do Nordeste Brasileiro.

Masi (2009), em seus estudos sobre sazonalidade, mobilidade e dieta utilizou
isétopos estaveis para compreender a alimentacdo de grupos pré-historicos do sul do
Brasil. Com os dados obtidos foi possivel indicar uma adaptacao costeira com uma

dieta essencialmente marinha em sitios mais antigos.

4.1.1. Caracteristicas Gerais dos Isotopos: Afinal, o que sédo is6topos estaveis?

Para entender o que sao isétopos, é importante compreender a estrutura geral
dos atomos. Aqui iremos explicar de forma clara e objetiva a parte conceitual do tema.
O termo isétopo vem do grego e significa iso (igual) e topos (lugar), o que se refere a
posicdo comum de um dado elemento quimico na tabela periddica. Is6topos séo
atomos de um mesmo elemento quimico com igual nimero de prétons, porém com
distintos numeros de néutrons em seu nudcleo, resultando em massas atdmicas
diferentes. Os atomos sao constituidos pelo nucleo (carregado positivamente),
néutrons (particulas sem cargas) e cercado por elétrons, estes carregados
negativamente. A massa atdmica de um elemento, por sua vez, € a soma dos protons

e dos elétrons. (Lee, 1999).

Exemplificando de acordo com Hoefs (2015):

. ’ - m Ve
O is6topo pode ser apresentado da seguinte forma «E, onde m esta
relacionado ao numero de massa, ou seja, a soma do numero de
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protons e néutrons no nucleo e, n corresponde ao numero atémico do
elemento E (Hoefs, 2015, p. 1).

Dessa forma, fica claro que is6topos sdo atomos de um mesmo elemento
quimico que possuem 0 mesmo numero atbmico m e diferentes nUmeros de massa n

como exemplificados na notacéo.

Os isoOtopos sdo divididos em duas categorias: estaveis (ndo-radiativos) e
instaveis (radioativos). Os isOtopos instaveis ou radioisotopos sdo atomos de um
elemento que, por possuir um nucleo instavel, emitem radiagdo em um processo
conhecido como decaimento radioativo. Os radiois6topos podem emitir particulas alfa,
beta e gama. A taxa de decaimento é medida pelo tempo de meia vida do is6topo. Os
estudos dos isOtopos instaveis sdo Uteis em diversas areas do conhecimento,
podemos citar exemplos de aplicagcdes na medicina nuclear, nas datacdes de rochas
e foésseis e nas fontes de energia em reatores nucleares (Atkins, 2018).

A compreensdo deste trabalho é fundamentada, principalmente, no conceito
e aplicacbes dos isétopos estaveis. Os isGtopos estaveis ndo sao radioativos ou seu
decaimento de massa é imperceptivel. Por exemplo, o *C em um organismo morto,
decai para “N, pois se trata de um isétopo instavel. Ja& a quantidade de °C e 13C

permanece inalterada, pois sdo isotopos estaveis (Katzenberg et al., 2008).

4.1.2. Razéo Isotdpica — Notacao d

Para utilizar os is6topos estaveis é preciso trabalhar com razdes e padroes,
pois as abundancias isotopicas encontradas em processos naturais sdo muito
pequenas, devemos, portanto, usar medidas adequadas. Convencgdes internacionais
definiram padrbes para varios elementos de modo que os resultados das amostras
realizadas em diversos laboratérios espalhados pelo mundo pudessem ser
comparados. Dessa forma, se propds representar um is6topo por seu desvio com
relacdo a razdo R de um padréo. Definiu-se, entdo, a consagrada notacao 6 (Teixeira;
Abreu, 2018).
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A escala delta (d), que exprime em %o, per mil, do latim per mille, pois tantos
os valores R como os valores delta (8) sdo muitos pequenos, da ordem de (102 por
isso convencionou-se a multiplicar delta por mil. Assim, fica compreensivel o modo de
exprimir as pequenas diferencas relativas nas razGes isotopicas entre amostras e
padrées medidas por espectrometria de massa de razdes isotopicas (Ferreira, 2008).

Abaixo temos a figura 5 que corresponde a relacdo da razao isotépica:

Figura 1: Relacdo entre is6topos mais raros sobre o mais abundante?*?

R: «Razao»

R= pesaduE /Igng

Ex. Carbonomsh 13C/ 20

Fonte: Hoefs (2015) - Adaptado

Os is6topos estaveis de carbono (C), hidrogénio (H), oxigénio (O) e nitrogénio
(N) ocorrem naturalmente na atmosfera, hidrosfera, litosfera e biosfera. E podemos
citar, também, o enxofre (S) com o ciclo mais geoldgico que os demais.

Cada elemento quimico apresenta is6topos estaveis leves dominantes: C-12
(22C), H-1(*H), O-16(260) e N-14 (**N) e um ou dois pesados: C-13 (23C), H-2 (2H), O-
17 (*’0), 0-18 (*80) e N-15 (**N) com abundancia ou concentragdo natural expressa

em atomo %.. A normalizacdo dos resultados das razdes isotdpicas em diferentes

2Essa relacdo se da geralmente entre is6topo mais pesado e o mais leve. Ou seja, no exemplo acima
0 13C é mais raro (pesado) e o 2C mais abundante (leve). As razdes isotOpicas sao expressas pela
notacao delta (d).
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laboratérios a uma escala internacional foi conseguido pela introducdo de material de
referéncia, como dito anteriormente, dessa forma, temos a tabela abaixo
representada:

Tabela 3: Abundancia natural dos Is6topos Estaveis e Padrdo Internacional

Isotopos Leves  Isdtopos Pesados Padrao Internacional

20 98,892 "C 1,108 V-PDB
1
H 99,985 H 0,015 V-SMOW

16 17
099759 00,0374 V-SMOW e PDB

18
00,2036
"\ 99 6337 *N 0,3663 N, atm
s 95,02 s 422 V-CDT

Fonte: Hoefs (2015) — Adaptada

2.7.2 Aplicabilidade dos Is6topos Estaveis

Os is6topos estaveis ou is6topos ambientais estdo presentes em todo nosso
ecossistema, pois a molécula mais abundante da atmosfera € o diéxido de carbono
(CO2). As plantas utilizam o CO:2 atmosférico como fonte de carbono para a
fotossintese, incorporando-o0 em compostos organicos como aclcares, amidos e
celulose. O CO2 é composto por um atomo de carbono e dois &tomos de oxigénio.
Durante a fotossintese, o CO2 é reduzido a carboidratos, resultando na incorporagéo

de carbono na biomassa vegetal (Martinelli et al., 2009).

Os isOtopos estaveis de muitos elementos sdo formados por isétopos
abundantes com um ou dois is6topos menos abundantes, a exemplo do 12C e 13C, que

sdo quimicamente idénticos e apresentam um comportamento semelhante na
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fotossintese. Entretanto, como o is6topo *3C é um pouco mais pesado do que o °C,
as plantas tendem a discriminar levemente o *C em relacdo ao '°C durante a
fotossintese. Estes fendbmenos que ocorrem durante reacdes quimicas como
resultado das diferencas de massa em isotopos € chamado de “efeitos isotdpicos”
(Katzenberg et al.,, 2008). O resultado dessa diferenca de massa provoca o
fracionamento isotopico que é a base para a variacdo estavel de isétopos, assim nos
permitem as aplicacdes dos isétopos estaveis para investigar e resolver diversos

guestionamentos interessantes na area da ciéncia.

A maioria das plantas € caracterizada em trés grupos, baseados no
fracionamento do carbono durante o processo de fotossintese (Cs, Cs, CAM). As
plantas Cs reduzem o CO:z para o fosfoglicerato, por meio da enzima carboxilase,
discriminando o 3C que leva valores isotdpicos mais leves, portanto, mais negativos,
variando entre -35% a -22%, com valores médios de -27%. A relacdo isotdpica entre
0s isotopos de carbono na biomassa vegetal é influenciada pelo ambiente em que a
planta cresce, em especial pela disponibilidade de agua e nutrientes. As plantas do
tipo C3 sdo muito comuns em regides temperadas e tropicais como, por exemplo, as

leguminosas (soja, feijao), trigo, arroz, cevada.

O segundo grupo de plantas é o do tipo Cs, elas reduzem o CO2 atmosférico
para compostos com quatro carbonos (acido aspartico ou acido malico) essa reacéo
ocorre sem a discriminacdo do *3C, portanto, tem valores de 5'3C relativamente mais
pesados(mais positivos) com variacdo entre -17% e -9%, com valores médios de -
12%. As plantas C4 sdo mais comuns em ambientes tropicais e subtropicais, onde a
temperatura € elevada e a disponibilidade de agua € limitada. Os representantes
desse grupo sdo o milho e a cana de acUcar (Boutton, 1991).

Por fim, vamos falar sobre o metabolismo &acido das crassulaceas, ou
simplesmente, plantas CAM. S&o plantas adaptadas a ambientes aridos e semiaridos.
Basicamente, o processo de fotossintese ocorre da seguinte forma: Durante a noite,
guando as temperaturas sdo mais baixas, as plantas CAM absorvem diéxido de
carbono (CO2) e o transformam em &acido malico, que é armazenado nas células;

durante o dia, o acido malico € quebrado e o CO: ¢é liberado para que a fotossintese
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possa ocorrer. Devido a esse processo as plantas do tipo CAM tém uma assinatura
isotépica, dependendo do tipo de ambiente a qual ela cresce. Alguns exemplos de
plantas CAM incluem cactos, agaves e outras plantas suculentas (Masi, 2009).

Podemos resumir as especifidades dos ciclos metabdlicos através da figura 6
a seguir, que nos permite observar a variagdo das assinaturas isotépicas de carbonos
em diferentes ambientes. Nesta figura, a assimilacdo dos carbonos diferentes na
atmosfera e na hidrosfera apresenta exemplos de plantas Cs3, C4 e CAM, onde a
especificidades dos ciclos metabdlicos produzem assinaturas isotopicas distintas.
Notamos, também, que as plantas aquaticas tém numerosas fontes de carbono ao

contrario plantas terrestre cuja fonte é o CO2 atmosférico.

Figura 2: Composicao da variagao isotopica no meio ambiente

Plantas CAM
€O ar (-343-10)
(-9a-7,5)
Fitoplancton

(-30 a-20)

Carbonatos
(~10 a +0)

Fonte: Ferreira (2008).

O estudo da assinatura isotdpica do nitrogénio amplia a aplicacdo do método
isotépico na investigacdo da dieta. O comportamento dos is6topos de nitrogénio,
envolvidos neste processo quimico, é diferente. O nitrogénio ndo € fracionado durante
a fotossintese, como o carbono, ele é absorvido pelas plantas principalmente na forma
de nitrato (NO%) ou amdnio (NH*"). O is6topo de nitrogénio mais abundante na
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natureza é o 1N, mas existe uma pequena propor¢do de °N na atmosfera, que pode
ser incorporado aos compostosFe nitrogenados pelas plantas (Masi, 2009).

Em geral, as plantas possuem uma assinatura isotépica de nitrogénio baixa
proxima de zero. Porém, animais herbivoros apresentam valores de 5°N entre 2 % e
6 % mais altos do que as plantas, enquanto animais carnivoros apresentam valores
entre 2 % e 6 % mais elevados do que os herbivoros. Em ambientes marinhos, a
assinatura isotopica de nitrogénio nas plantas € pelo menos 4% mais elevada em
comparacgao com as plantas terrestres. Assim, através da combinag¢éo dos dados de
assinatura isotopica de carbono (33C) e nitrogénio (53'°N), é possivel distinguir entre
dietas estritamente marinhas, que apresentam valores pouco negativos de carbono e
altos valores de nitrogénio, e dietas terrestres baseadas em recursos de plantas Cs,
que apresentam valores de carbono bastante negativos e valores de nitrogénio
relativamente baixos (Hedges & Reynard, 2007; O’Connel et al., 2012).

A figura 7 apresenta um modelo ilustrado da composicdo do nivel trofico, a
presenca das plantas de via fotossintética Cs e C4, fracionamento isotépico, valores do

coldgeno e apatita.

Figura 3: Modelo de fracionamento isotdpico — Dieta de plantas Cs e Ca

Fonte: Roberto (2023) - (adaptado).
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Segundo Katezemberg (2008), a diferenca de is6topos de carbono
encontrados em tecidos como colageno e apatita demonstram que os carbonos dos
carbonatos dos ossos podem refletir uma composicéo isotépica mais direcionada para
componentes alimentares voltados para proteinas ingeridas na dieta. Enquanto que a
apatita reflete toda a dieta. A razdo € que o colageno é composto de uma mistura de
substancias essenciais e aminoacidos ndo essenciais. Os aminoacidos néo
essenciais podem vir de alimentos ingeridos proteina, ou podem ser formados a partir
de outras fontes dietéticas e produtos de decomposi¢éo dentro o corpo. O carbonato
no 0sso € formado a partir do bicarbonato dissolvido no sangue, e isso vem a partir
de carboidratos, lipidios e proteinas da dieta. Portanto, o carbono na apatita biolégica
fornece uma imagem da dieta total, enquanto o colageno reflete mais a proteina da
dieta.

2.8. A FORMACAO DA CULINARIA BRASILEIRA

No periodo colonial havia diversidade de géneros alimenticios com influéncia
indigena e os que foram implantados na chegada dos portugueses e africanos na
colénia, porém de acordo com Radaelli e Recine (2001) a “alimentagdo sempre esteve
e ainda esta bastante relacionada a histéria dos diferentes povos” e, por consequéncia
teve-se variaces de ingredientes e combinacdes de alimentos, permitindo trocas
culturais entre os povos por meio da alimentacdo. No geral, os géneros alimenticios
chegavam apoés percorrerem grandes distancias e por serem mal condicionados

tornavam-se por vezes impréprios para consumo.

Diante disso, 0s povos indigenas possuiam certa vantagem, visto que viviam
a custa da natureza coletando plantas e, posteriormente, as cultivando, além da
disponibilidade de animais da terra, mar e/ou dos rios. Nao tinha conhecimento da

cana de acucar até a chegada dos europeus, usavam o mel de abelhas.
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Os alimentos basicos da alimentacdo dos indigenas eram extraidos da propria
terra e até hoje fazem parte da nossa mesa, a saber: raizes, legumes e frutas,
segundo Radaelli e Recine (2001, p.12) temos como exemplos, “abacaxi, jabuticaba,
caju, caja, araca, goiaba, maracuja, mamao, liméo, castanhas, milho, mandioca, cara
(e ndo inhame), feijdes, favas, amendoim”, e outros como “galinhas, presunto cozido,
arroz, gado, cereais, trigo, aves, couves, alfaces, pepinos, abodboras, lentilhas” foram
introduzidos por tripulantes portugueses durante as viagens de conhecimento as
terras hoje denominadas brasileiras, além de “alho, cebola, cominho, coentro e
gengibre” que foram herangas das primeiras hortas lusitanas em terras tupiniquins”.
As adaptacdes foram vastas na alimentagdo dos indigenas que era a base da caca e

pesca.

Radaelli e Recine (2001, p.15) ressaltam que com a chegada de novos
moradores a produc¢édo alimenticia passou a ser insuficiente, gerando divisdo de classe
dominante e dominadora e também “é nessa época que comeca a haver deficiéncia
de vitaminas, principalmente da vitamina A, no Brasil”. Destaca, também, que a carne
de gado, panelada, buchada e sarapatel foram géneros introduzidos pelos
portugueses. “O sarapatel era preparado com sangue e visceras de porco e carneiro,
o portugués aprendeu na india” e a “panelada e a buchada, preparadas com visceras
assadas em grelha ou chapa do fogédo, tém origem castelhana e entraram no pais por

influéncia da vizinhanca e contato espanhol”.

As referidas autoras retratam as festas comemorativas como Pascoa, Sdo
Jodo, Natal e suas respectivas comidas tipicas foram trazidas pelos portugueses,
introduziu o “pao, feito com quase todos os cereais: cevada, centeio, aveia e
principalmente trigo” e novas frutas como “uva, figo, maca, marmelo, péssego, roma,
cidra, tamaras, meldo, melancia”, além de ter “plantado o coqueiro, semeado o arroz,
0 pepino, a mostarda e diversos condimentos e ervas”. Obviamente, todos esses
géneros foram trazidos tanto de Portugal quanto de “outras col6nias, especialmente
as africanas”. Vale destacar que a grande contribui¢cdo portuguesa a cozinha brasileira
foi “o prato mais gloriosamente nacional do pais: a feijoada completa. E um modelo

aculturado do cozido portugués com feijao e carne seca”.
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O panorama apresentado por Radaelli e Recine (2001) aborda, também, as
contribuicbes africanas que comecaram a ser introduzidas na chegada dos
portugueses que ja tinham trazido para a col6nia brasileira. Os negros africanos nao
tinham habito de consumir carne bovina nem utilizavam 6leos vegetais e gorduras
animais. Como grande contribuicdo africana, temos: a banana, a manga, a jaca, a
cana de acuUcar, pimenta malagueta, o azeite de dendé, o arroz e o coqueiro, estes
dois ultimos por intermédio dos portugueses que transitavam entre as colbnias

contribuindo para o intercambio dos géneros alimenticios.

Com a intensificacdo do trafico de escravizados, da segunda metade do
século XVIII a primeira metade do século seguinte, facilitou a ida e a vinda de vérias
espécies de plantas alimentares entre Brasil e Africa. A populacdo negra que ja vivia
no Brasil plantou inUmeros vegetais que logo se tornaram populares, tais como:
quiabo, caruru, inhame, erva-doce, gengibre, acafréo, gergelim, amendoim africano,

melancia, entre outros.

Os negros africanos se alimentavam em terras brasileiras de acordo com a
posicdo social de seus senhores, logo o cardapio do escravo de uma propriedade

abastada consistia em:

[...] farinha de mandioca, feijdo preto, toucinho, carne-seca, laranjas,
bananas e canjica. Para o negro de propriedades mais humildes, a
alimentag&o se resumia a um pouco de farinha, laranjas e bananas. O
negro criou um jeito de fazer render a pouca comida que recebia:
inventou o pirdo escaldado chamado massapé, feito com farinha de
mandioca e agua fervente, acrescido de pimenta malagueta. O
massapé ainda € usado em nosso meio rural (Radaelli; Recine, 2001,
p.18).

A localizacdo geografica do Brasil, entre a linha do Equador e a zona
temperada abaixo do Tropico de Capricérnio propicia o cultivo de diversos alimentos
tanto de climas temperado quanto tropical, atraindo expedi¢cbes que traziam
imigrantes de varios paises europeus com o intuito de povoar. Outro ponto positivo

segundo as autoras era o fato de nosso pais ter uma costa atlantica com,
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aproximadamente, 8 mil km de extensdo, o que possibilita a atividade pesqueira rica
e diversificada.

Com a chegada dos portugueses, eles trouxeram consigo sua rica tradicéo
culinaria nativa, bem como ingredientes e influéncias de outros paises que haviam
visitado. Além disso, a presenca dos negros africanos, que ja tinham suas proprias
tradicdes culinarias, e dos povos indigenas locais, resultou em uma miscigenacéo
cultural na culinaria. Esse encontro de diferentes culturas culinérias contribuiu para a
formacdo da culinaria brasileira, caracterizada por uma ampla variedade de
ingredientes e pratos Unicos que refletem a diversidade étnica e cultural do pais. A
partir do século XIX os imigrantes de outros paises “atraidos pela abertura do
movimento imigratério, familias italianas, alemas, portuguesas, espanholas,
polonesas, japonesas e arabes introduziram seus hébitos alimentares nas regifes

onde se estabeleceram” (Radaelli; Recine, 2001, Cascudo, 1990; Freyre, 2003).

Em cada regido brasileira ttm-se a presenca cultural de paises europeus e
suas respectivas colbnias que entraram no Brasil nesse periodo e fixaram a sua
gastronomia, tornando-a, assim um dos elementos mais duradouros no processo
cultural. Embora haja adaptacdes e a incorpora¢ao de outros ingredientes aos pratos
tipicos, é possivel identificar a base alimentar de cada prato. Isso significa que, mesmo
com variacdes e influéncias externas, a esséncia dos ingredientes e técnicas de
preparacao que caracterizam a culinaria tradicional permanece notavel. Essa base
alimentar é, muitas vezes, o reflexo das origens culturais dos pratos, que perduram
ao longo do tempo, contribuindo para a identidade e a autenticidade da culinaria do
nosso pais. De acordo com Radaelli e Recine (2001) os imigrantes preferiram fixar-se
em regides que possuissem caracteristicas geograficas semelhantes aos seus paises

de origem, por exemplo:

Os alemaes vieram em quantidades aprecidveis para o Brasil,
fundando coldnias. Comegaram chegando a S&o Leopoldo (RS) em
1824 e ficaram pelo Sul, ocupando também Santa Catarina e Parana.
O Norte e Nordeste ndo lhes pareceram confortaveis, por serem de
clima bastante diferente ao que estavam acostumados (Radaelli;
Recine, 2001, p.20).
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Os alemées ndo nos trouxeram influéncias novas, reforcaram o0 uso na
alimentacdo ao consumo de certas espécies usadas pelos portugueses desde o
século XVI, tais como a cerveja, carnes salgadas e defumadas, batatas, salsichas,

mortadela e toucinho defumado:

Devido ao clima favoravel da regiao Sul, dedicaram-se ao cultivo de
frutas européias como macgé, uva, ameixa, péssego e péra. Cultivaram
também o trigo e o centeio para garantir a producéo do péo preto, além
de hortalicas como o repolho para o preparo do chucrute (repolho
fermentado em 4gua e sal). Com a criagdo de porcos, asseguraram a
producdo de lingligas e outros embutidos (Radaelli; Recine, 2001,
p.21).

A culinaria portuguesa e espanhola agregou as influéncias arabes como
azeite de oliva, cebola, alho, frutas citricas, arroz e papas de cereais. Os italianos
comecaram a imigrar para o Brasil a partir de 1860, trazendo com eles a apreciacao
pelas massas, molhos e valorizacdo do queijo e sorvete como sobremesa. A comida
italiana conquistou a populacéo de todas as regides e classes sociais, praticamente
sem grandes modificacfes em seu preparo e, tivemos, também, representatividade
dos povos franceses que vieram em pouca quantidade e contribuiram através de
habitos e comportamentos alimentares como a forma de preparar festas, buffets e

menus, frequéncia de consumo de champanhe e vinhos.

Com tantas influéncias de imigrantes, o Brasil tornou-se um caldeir&o cultural
gastronémico que pode ser observado quando transitamos em cada uma das cinco
regioes brasileiras: Norte, Nordeste, Centro-Oeste, Sudeste e Sul. E, dentro de cada
regido, conseguimos observar alimentos que sdo mais tipicos em algumas cidades,
um exemplo, do acarajé muito consumido e prato tipico baiano, onde nos demais

estados nordestinos essa iguaria € menos consumida.

Discorreremos principalmente sobre a alimentacéo da regido Nordeste, visto
gue o objeto de nosso estudo, o sitio arqueoldgico Engenho Jaguaribe esté localizado
no Litoral Norte de Pernambuco no Nordeste brasileiro, local que recebeu forte

influéncia indigena, portuguesa, africana, holandesa e inglesa.
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Segundo dados da Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria
(EMBRAPA) e Aguiar et al., (1981) o Nordeste pode ser dividido em quatro sub-
regides, sdo elas: Zona da Mata, Agreste, Sertdo (ou Sertéo Litoral e Setentrional) e
Meio-Norte (ou area de Transicdo ao Amazonas) que podem ser observadas na
Figura 01, faremos uma breve descricdo de cada sub-regido para compreender 0s

fatores que fizeram de nossa regido ambiente propicio para fixar moradia.

A sub-regido Zona da Mata compreende desde o Rio Grande do Norte até o
sul da Bahia € a mais desenvolvida em termos de industrias e por possuir seis capitais,
sdo elas, Natal-RN, Jodo Pessoa-PB, Recife-PE, Maceid-AL, Aracaju-SE, Salvador-
BA. Vegetacao litoranea representada com restingas e no interior caracterizado nos
planaltos por Mata Atlantica. Seu relevo é formado por planicie e por tabuleiros
litoraneos, seu clima é tropical imido-quente. O solo é fértil e ha melhores condi¢cbes
para o desenvolvimento das plantas: Farinha de mandioca, milho, feijdo, rapadura,
raizes (mandioca e batata doce), cuscuz, angu, carne, carne seca, frutas e legumes

sao alguns dos alimentos mais consumidos nessa area.

A sub-regido Agreste possui importantes cidades, porém nenhuma capital. As
cidades sdo Mossor6 - RN, Campina Grande - PB, Caruaru - PE, Arapiraca - AL,
ltabaiana - SE, Feira de Santana - BA. Area de transic&o por conter clima e vegetacdo
da zona da mata (Mata Atlantica e Clima Tropical) e do sertdo (Caatinga e Clima Semi-
Arido). Nessa subregido, o solo é essencialmente pedregoso e a vegetacio
apresenta-se rala e pequena. Maior umidade nas areas altas e os terrenos mais férteis
sdo ocupados por minifundios, onde predominam as culturas de subsisténcia e a

pecuaria leiteira.

A maior sub-regido, Sertdo ou Sertéo Litoral e Setentrional, corta todo o oeste
da Bahia, uma pequena parte de Alagoas e da Paraiba, grande parte de Pernambuco,
do Rio Grande do Norte, todo o territorio do Ceara e o leste do Piaui. Essa subregido
apresenta solos rasos e pedregosos, com chuvas escassas e mal distribuidas, o que

dificulta muito as atividades agricolas. A vegetacdao tipica é a Caatinga.
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Por fim, a sub-regido Meio Norte ou Regido de Transicdo ao Amazonas,
possui duas capitais, S&o Luis - MA e Teresina - Pl. Area de transi¢do porque possui
clima e vegetacado de outra regido do Brasil (Regido Norte) e sub-regido do Sertéo.
Vegetacdo de caatinga e Floresta Amazébnica. A transicdo entre duas vegetacdes
diferentes fez surgir a Mata dos Cocais, onde se origina 0os vegetais de carnauba e
babacu. A Carnalba é conhecida como Arvore da vida, suas raizes tém uso medicinal,
os frutos utilizados como racdo animal, madeira, producdo artesanal, adubo, cera,
cosmeéticos. Babacu possui frutos com sementes oleaginosas e comestiveis das quais
se extrai um 6leo empregado na alimentacao, remédios e estd sendo alvo de pesquisa
para producdo de biocombustiveis.

Conforme mencionado sobre as sub-regides do Nordeste, essa area oferecia
um ambiente com vegetacdo e clima propicios para o desenvolvimento de uma
alimentacdo equilibrada, dada a diversidade de géneros alimenticios disponiveis.
Porém, algumas inquietacbes surgem ao observar quando Freyre (2003, p. 98)
ressalta em sua obra em Casa Grande & Senzala: “nos habituamos a imaginar que 0s
senhores de engenho dos tempos coloniais tinham rica variedade de frutas maduras,
verduras frescas e lombos de excelente carne de boi”. Entretanto, o autor cita que os
proprios senhores de engenho de Pernambuco e da Bahia nutriam-se
deficientemente: ma carne de boi e com pouca frequéncia, poucos frutos e raros
legumes. Alguns dos fatores para tal afimacdo podem ser respondidos pelo préprio
autor quando retrata a morosidade nos transportes e, também, as poucas condicdes

e conhecimentos da época para condicionamento dos alimentos.



Figura 4: Mapa das Sub-regides do Nordeste
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2.9. AS ABORDAGENS ARQUEOLOGICAS E ALIMENTACAO

A partir da década de 1960 houve uma reacdo processual a perspectiva
histérico-cultural, passando a compreender a tecnologia como o resultado de
estratégias adaptativas, inter-relacionadas com as limitacdes e possibilidades do meio

natural e as demandas da organizacao socioecondmica das populacdes (Dias, 2007).

A visdo materialista defendida pela escola processual compreende a
tecnologia como um modo a partir do qual os homens viabilizam sua existéncia frente
ao mundo natural, um meio extra-somatico de adaptacéo. As investigacdes sobre este
tema centraram-se, portanto, sobre o entendimento das inter-relagbes entre o0s
sistemas tecnoldgicos e aspectos como disponibilidade de matérias primas,
caracteristicas fisicas dos materiais, atribuicdes funcionais a que se destinam os
artefatos e sua eficiéncia na exploracdo do meio natural e forma de consumo
(Pfaffenberger, 1992; Dobre; Hofman, 1994 apud Dias, 2007).

Em ambas as tradicbes as pesquisas sao guiadas pela nocdo de cadeia
operatéria de André Leroi-Gourhan e/ou pela cadeia comportamental de Michael
Schiffer, o objetivo comum é compreender como 0 comportamento tecnoldgico, cria e

intermedia as relacdes sociais (Stark, 1998) através dos elementos materiais.

Os processos basicos apresentados no modelo elaborado por Schiffer (1972)
sdo: aquisicdo, manufatura, uso, manutencédo e descarte. Assim, a analise leva em
consideracdo as areas de procura de matérias-primas, de agua, alimentos, como o0s
objetos foram usados, fabricados, descartados e uma possivel reutilizacdo dos
mesmos (Schiffer, 1972, p. 156).

Segundo Lemonnier (1986) a tecnologia € um motivo de preocupacao
antropoldgica, pois ela se manifesta nas escolhas feitas pelas sociedades a partir de
um universo de possibilidade, “as ferramentas podem demonstrar que se
processavam plantas em distintas ocasides” (Renfrew; Bahn, 2011, p.281). Consiste
em um produto social, sendo as escolhas tecnoldgicas, estratégicas e dinamicas,

relacionadas frequentemente com diferenciacdo e identidade social. Sendo
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importante a compreensao da tecnologia em sua dimensao sistémica como bem

esclarecido no modelo do apresentado por esse autor:

Para que se possa entender a tecnologia dentro da sua dimensao
sistémica de significados contextuais € necessario estuda-la a partir
da nocéo de sistema tecnoldgico. Este deve ser estudado em trés
niveis diferenciados: 1) estudo das técnicas em si; 2) das diversas
técnicas ou conjuntos técnicos desenvolvidos por uma sociedade que
constituem o sistema tecnoldgico; 3) da inter-relacdo do sistema
tecnolégico com outros fendmenos culturais.

O estudo das relagdes entre cultura material e da sociedade torna-se entéo o
estudo das condicdes de convivéncia e de transformacdes reciprocas de um sistema
de técnica e de organizacdo socioeconbmica da sociedade em que atua,
apresentando multiplas interacbes e relacbes de interdependéncia de carater
sistémico:

[...] atecnologia deve ser entendida enquanto um sistema de relacdes,
uma vez que cada técnica, arbitrariamente definida, € locus de
multiplas interagfes e de constantes ajustes entre os elementos, pois
sem a acao que o anima e o conhecimento de seus efeitos, o artefato
ndo € nada. Em uma dada sociedade, as técnicas interagem ao
compartilhar os mesmos recursos, conhecimento, sitios e atores.
Assim, 0 uso em algumas tecnologias dos produtos de outras, bem
como a existéncia de seqliéncias operacionais ou principios técnicos
em comum, criam multiplas relacbes de interdependéncia entre as
diferentes técnicas, conferindo a estas um carater sistémico. A
representacao cultural das técnicas e sua classificagdo por um dado
grupo contribuem para firmar seu carater sistémico e ao mesmo tempo
reafirmar as identidades culturais nele representadas (Lemonnier,
1986).

Assim, segundo o autor, as técnicas sdo producdes sociais que expressam e
definem identidades, auxiliando a reafirmar, representar e dar sentido a um mundo
socialmente e culturalmente construido de possibilidades e limites. Com essa légica,
atualmente, inferimos interpretacdes aos vestigios arqueoldgicos encontrados in situ,
no intuito de reproduzir através da materialidade as relacdes sociais e econdémicas

dos grupos que os produziram.

Os esqueletos humanos desempenham um papel fundamental nesta

pesquisa, ja que sdo elementos-chave encontrados em contextos arqueolégicos. Eles
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oferecem informacdes valiosas que podem ajudar a responder a questionamentos
cruciais, fornecendo informagdes essenciais para compreender o estilo de vida e as
condicbes de vida dos grupos que ocuparam o sitio arqueolégico em questao.
Segundo Souza (2018), os 0ssos humanos possiblitam estudos diversos sobre

origem, condicdes e estilo de vida:

Os ossos e dentes humanos permitem duas vertentes principais de
estudos: sobre as origens e modificagbes evolutivas representadas no
corpo, que ajudam a responder sobre quem eram, quando e de onde
teriam vindo os individuos ou grupos estudados; e sobre as condicbes
e estilos de vida, que ajudam a responder sobre como eram e porque
eram como eram aqueles individuos e grupos (Souza, 2018, p.219).

Com o auxilio de ciéncias fisicas e quimicas podemos extrair respostas para
contribuir na resolucéo de problemas arqueoldgicos. Através da realizacédo de andlises
fisico-quimicas podemos inferir questdes e extrair informacdes sobre alimentacao do
grupo ao qual pertencia o esqueleto exumado em sitio arqueoldgico. De acordo com
Souza (2018, p.219) a anatomia dos esqueletos e dentes humanos “permite
interpretar gestos funerarios, separar partes misturadas e fragmentadas in situ,
estimar idade biol6gica, estimar o sexo, entre outras inferéncias, proporcionando

dados primarios para a Arqueologia e para a antropologia”.

Dessa forma, foi essencial adotar uma abordagem interdisciplinar, pois, o
escopo do estudo ndo se restringe exclusivamente a descricdo morfolégica dos
vestigios arqueoldgicos, mas busca também oferecer interpretacbes mais
abrangentes sobre a alimentacao dos individuos resgatados no cemitério do Engenho
Jaguaribe. Esse enfoque vai além da simples andlise dos vestigios e se propbe a
lancar luz sobre questbes que se relacionam com a qualidade de vida, saude e

comportamento desses individuos do passado.
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3. ENGENHO JAGUARIBE — CONTEXTOS E A PESQUISA ARQUEOLOGICA

3.2. CONTEXTUALIZACAO AMBIENTAL E PAISAGISTICA

O Engenho Jaguaribe esta localizado na zona rural do municipio de Abreu e
Lima, dista 5Km do centro e 20 Km da capital Recife, estado de Pernambuco. Abreu
e Lima junto com os municipios de Paulista e Igarassu correspondiam a area da antiga
Sesmaria Jaguaribe (Mapa 2), um dos primeiros nucleos de povoamento do Nordeste.
A area abrange remanescentes da Mata Atlantica e de mangues localizados entre o
Rio Timbo e a barra sul do Canal de Santa Cruz compreendendo, assim, um ambiente
natural de valor cientifico. Ainda encontramos na area o Porto Jatob& onde habita uma

pequena comunidade de pescadores.

O litoral pernambucano esta dividido em Litoral Norte, Sul e Regido
Metropolitana, o setor o qual a pesquisa esta sendo desenvolvida € o Litoral Norte que
compreende municipios de Aracoiaba, Goiana, Igarassu, llha de Itamaraca,
Itapissuma, Itaquitinga, Paulista e Abreu e Lima. Do ponto de vista politico
administrativo esta inserida na Regido Metropolitana de Recife (RMR) (Andrade, 20086,
p. 73; IBGE, 2006).

Figura 5: Mapa de delimitacdo da Sesmaria Jaguaribe
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Estudos realizados pelo CPRM (2005) apontam que as estruturas geoldgicas
que foram identificadas no Litoral Norte correspondem as formacOes Barreiras,
Beberibe, Gramame e Maria Farinha, além de sedimentos recentes formados por
terracos marinhos, depodsitos aluviais, depdsitos fluviolagunares, depdésitos de
mangue, depadsitos de praia e recife.

Embora a maior extensdo dentre as formacdes constituintes da Bacia
Sedimentar Costeira Pernambuco-Paraiba seja a Formacao Barreiras, integrando a
Bacia Sedimentar Costeira Pernambuco-Paraiba, com cronologias que vao do
Cretaceo ao Pleistoceno, os terrenos do Litoral Norte estdo constituidos por depdsitos
terciarios, sobre um embasamento cristalino que aflora numa faixa estreita de sua

porcao oeste (Oliveira et al., 2005; Oliveira, 2011).

O clima é tropical umido ou pseudo-tropical, com temperatura média anual
oscilando em 24°C, nos meses frios, e 27°C, nos meses quentes. Com relacdo a
precipitacdo pluviométrica anual, em média, chega a 1.610,7 mm, com chuvas de
outono a inverno, através de ciclones da Frente Polar Atlantica em periodo ano

correspondente aos meses de abril a agosto.

Todo litoral Norte compreende sete bacias hidrogréaficas: Goiana, Botafogo-
Arataca, Paratibe, Igarassu, Timbo, Ipapessoca, Jaguaribe, além do Canal de Santa
Cruz. A bacia hidrografica de Timbo possui 93km2 dos quais aproximadamente 1.400
hectares estdo em seu estuéario, que abriga expressiva vegetacao de restinga, mata
atlantica e manguezal. E em sua foz ha a Area de Protecdo Ambiental (APA) Estuarina

do Rio Timbd que abrange os municipios de Abreu e Lima, Igarassu e Paulista.

O principal rio da bacia é o rio Timbo que nasce na congruéncia entre 0s rios
Arroio Desterro e Barro Branco, este nasce no Tabuleiro de Araca, municipio de Abreu
e Lima, com o nome de Barro Branco, e ao atingir o estuario no municipio de Paulista

passa a denominar-se rio Timbo.

Com relagdo a vegetacdo, corresponde originalmente a Mata composta por
florestas sub-perenifélias e partes de floresta sub-caducifélia. Nos dias atuais

encontram-se maiores concentrag(”)es de remanescentes nas encostas dos morros
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com alta declividade. Ressaltamos que temos em torno do rio Timbo a APA Estuarina
do Rio Timbd e, h4a, também, no municipio de Abreu e Lima, especificamente, a
presenca das Reservas de Miritiba e Sdo Bento, segundo a lei nimero 9989, de 13
de janeiro de 1987. Nos limites de Abreu e Lima, ja no municipio de Paulista, temos a

Reserva Ecoldgica de Jaguarana.

O cenério apresentado possibilitou que area da Sesmaria Jaguaribe se
tornasse de interesse para o povoamento de varias familias que chegavam a capitania

de Pernambuco, como ressalta Oliveira (2018):

Sabemos que instalada a sede da capitania de Pernambuco, Duarte
Coelho, inicia a doacao de terras para promover o povoamento na
nova colonia portuguesa. Assim, uma das primeiras sesmarias
doadas, data de 24 de julho de 1540, ao feitor e almoxarife da Fazenda
Real Vasco Fernandes de Lucena, Cavaleiro da Casa Real (Oliveira,
2018).

Os beneficiarios das doacdes feitas por Duarte Coelho dispunham de uma
area com os recursos da flora e fauna para trabalhar a terra e instalar engenhos e

fazendas.

3.3. CONTEXTUALIZACAO ARQUEOLOGICA

Os registros historicos apresentam informacdes sucintas sobre o inicio da
povoacao da capitania pernambucana e, também, relatos sobre a existéncia do
Engenho Jaguaribe que é citado por Costa Porto (1965) como um dos cinco primeiros

engenhos da capitania:

E possivel que o primeiro engenho fosse o “O Engenho Salvador’,
pertencente ao donatério, construido em local ignorado, mas no
Beberibe; 0 segundo, o de Jerénimo de Albuguerque, de invocacao de
N. Senhora da Ajuda, chamado também de Beberibe, ou “Engenho
Velho” que funcionou pouco tempo, trocando-se a cultura da cana pela
exploracao de cal, onde hoje esta instalada a “Fosforita Olinda”; o
terceiro seria, talvez, aquele engenho que Afonso Gongalves
comecgara a construir em Igaract, como se vé da narracdo de Fr.
Vicente; o quarto, o de Santiago, de Olinda, de Diogo Fernandes,
marido da famosa Branca Dias e que, como o de Igaracu, foi destruido
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na luta com o indigena, de 1553, conforme se vé na carta de Jer6nimo,
de 28 de agosto de 1555; finalmente, o ultimo seria o de Jaguaribe, de
invocacdo de Santo Antonio, construido por Vasco Lucena e onde, no
século XIX trabalhou o inglés Koster. Depois que o segundo donatario
limpou a costa, dos indigenas, foram-se espalhando os engenhos,
registrando Cardim, em 1584, a existéncia de 66. (Costa Porto,1965
p. 66-67).

Na capitania de Pernambuco, uma das que obtiveram éxito através da lavoura
da cana-de-agucar, encontrava-se a antiga Sesmaria Jaguaribe onde, atualmente,
contempla terras dos municipios de Paulista, Abreu e Lima e Igarassu (Oliveira, 2004;
Medeiros, 2005; Andrade, 2006; Silva, 2006; Silva, 2017).

N&o podemos prosseguir com essa pesquisa sem relatar sucintamente sobre
a origem da Sesmaria Jaguaribe, esta surgiu em 1540, se tornando um dos primeiros
nacleos de povoamento do Nordeste. Segundo relatos no livro de tombo do Mosteiro
de Olinda originou-se a partir da carta de doacao de D. Jodo lll, rei portugués, para
Duarte Coelho que a recebeu em 1534. E logo, preparou comitiva para povoar as
terras recebidas:

Em 1535, preparou uma comitiva composta de familiares, parentes e
amigos e trabalhadores de diversas areas para iniciar os trabalhos de
povoacao de suas terras. Através do rio Santa Cruz, no lado sul do
canal de Itamaracéa desembarcaram no mesmo lugar onde encontrava-
se instalada a feitoria régia criada por Cristovdo Jacques (1516) e, ai
comecou o0s trabalhos para instalar os primeiros engenhos em
Pernambuco (Albuquerque, Lucena (1997), Oliveira, 2004; Nunes,
Oliveira, 2009; Medeiros, 2005; Andrade, 2006; Silva, 2006).

A Sesmaria Jaguaribe possui importancia histérico-cultural inquestionavel e,
mais, abrange areas de remanescentes da Mata Atlantica e de mangues localizadas
entre o Rio Timbo e a barra sul do Canal de Santa Cruz compreendendo, assim, um
ambiente natural de valor cientifico. Ainda encontramos nela o Porto Jatoba onde
habita uma pequena comunidade de pescadores que dividem espago com ruinas de
antigos cais, estes possivelmente do periodo colonial (Oliveira, 2001; Campello,
Oliveira, 2005; Oliveira, Lima, 2003; Silva, 2017).
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Diante de sua importancia historica, muitos trabalhos voltados para a
Arqueologia foram realizados, nesse sentido se fez necessério a criagdo do Programa
Jaguaribe: Preservacéo Ecoldgica e Cultural da Sesmaria Jaguaribe em 2001, visando
a preservacao ecoldgica e cultural da Sesmaria Jaguaribe, o qual conta com auxilio
de professores e alunos de varios departamentos da Universidade Federal de
Pernambuco e de outras instituicées, sob a coordenacéo da Professora Dra. Claudia
Alves de Oliveira. O Programa Jaguaribe tem por objetivo reconstituir a forma original
do nucleo inicial de povoamento da Sesmaria, oferecendo oportunidade para a
populacdo conhecer e interagir com o patrimonio de sua regido, construindo, desta
forma, uma consciéncia histérica (Oliveira, 2001; Oliveira, 2005; Silva, 2017).

A execucao do Programa Jaguaribe é continua e houve a efetivacdo de
projetos como a “Prospecgao de Sitios Arqueoldgicos na Sesmaria Jaguaribe”, onde
varios sitios arqueolégicos foram localizados. Entre esses podemos citar o Sitio Sao
Bento, no municipio de Abreu e Lima, importante fazenda do século XVII, pertencente
a ordem religiosa dos beneditinos de Olinda e as aldeias indigenas representadas
pelos sitios arqueoldgicos, proximos a fazenda e ao Engenho Jaguaribe, como os
sitios Aldeia dos Macacos, Cérrego do Ouro e Alto da Belenga e Séo Bento Il
(Campello; Oliveira, 2005). Outro projeto que se encontra em desenvolvimento é o
“Educacao Patrimonial na Sesmaria Jaguaribe — PE” que busca conscientizar a
populacédo local da importancia histérica e arqueoldgica da area por meio de palestras,
cursos e visitacao aos sitios arqueologicos.

Entre as pesquisas realizadas na area podemos citar “A organizagao espacial
da Fazenda de Sio Bento de Jaguaribe”, onde Carréra (2005) realiza um estudo
comparativo das estruturas espaciais do engenho e da fazenda, indicando que a
distribuicdo do espaco € definida pelo tipo de organizacdo social prevalecente no
periodo colonial; Bezerra, Silva e Santos (2005) pesquisaram a utilizacao de faiancas
portuguesas produzidas do século XVI, faianca fina inglesa que chegou ao Brasil
através da abertura dos Portos brasileiros as nacbes amigas, a partir de 1810; No
trabalho “A casa de vivendas do sitio Sdo Bento”, Guedes (2005), procura reconstituir
a moradia rural da Ordem Beneditina a partir do estudo dos espacos, identificando a

forma, a funcéo, as técnicas construtivas desta estrutura, os materiais utilizados e as
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transformacdes ocorridas durante a sua utilizag&o; Surya (2005) estuda os cachimbos
ceramicos encontrados na &rea da antiga Sesmaria Jaguaribe e compara com o0s
encontrados no Sitio de Séo Bento; Silva (2006) no seu trabalho, “O cativeiro rural
colonial: reconstituicdo arqueoldgica da senzala da fazenda de S&o Bento de
Jaguaribe — Municipio de Abreu e Lima, Pernambuco”, propds a recomposi¢ao do
espaco habitado pelo negro escravizado no cerne da totalidade funcional da Fazenda
de Sdo Bento de Jaguaribe, a partir de um enfoque particular das estruturas
arqueoldgicas evidenciadas; Silva (2017) em sua pesquisa “A Faianca Fina e o
Comportamento de Consumo na Fazenda S&o Bento e Engenho Jaguaribe no Século
XVIII-XIX na Sesmaria Jaguaribe, Litoral Norte de Pernambuco”, buscou apresentar o
comportamento de consumo dos moradores das duas unidades Produtivas citadas;
Cardoso (2018) em sua pesquisa “Resisténcia Indigena na capitania Pernambuco:
Estudo sobre o Contato através da Tecnologia Ceramica na Sesmaria Jaguaribe no
Litoral Norte” buscou analisar as relagdes de contato e suas influéncias nas técnicas
de producéo ceramica dos grupos indigenas que habitaram a Sesmaria Jaguaribe;
Neri Juanior (2023) em seu trabalho “Marcadores de Estresse na Interpretacéo
Arqueoldgica das Atividades de Trabalho dos Individuos Sepultados no Engenho
Jaguaribe Abreu e Lima-PE, Sécs XVII-XIX”, tratou de identificar as marcas de
estresses nos 0ssos humanos identificados no Engenho Jaguaribe.

As pesquisas citadas acima tratam de artigos, dissertacdes e teses que muito
vem contribuindo para compreensdo dos grupos que viveram na area da sesmaria.
Tratando especificamente do sitio Engenho Jaguaribe ressaltamos que durante os
trabalhos iniciais na localidade foram localizadas e registradas as ruinas do sitio
Engenho Jaguaribe como foi relatado por Oliveira (2005) no relatério do IPHAN sobre
os trabalhos arqueol6gicos na Sesmaria Jaguaribe:

Até o presente momento foram identificados 11 sitios arqueol6gicos
na regido entre os municipios de Paulista, Abreu e Lima e lgarassu.
Lembramos, entretanto que os sitios Engenho Jaguaribe, Engenho
Inham@, Engenho Desterro, Sitio Timbo, Sitio Forno Salinas e Sitio do
Frio foram apenas localizados ndo havendo nenhuma intervencédo
arqueoldgica, ou seja, realizamos apenas o reconhecimento do tipo de
sitio o do material encontrado em superficie (Relatério IPHAN, 2005).
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O Engenho Jaguaribe esta localizado na UTM 0293117 — 9125150 e as
primeiras intervengdes arqueoldgicas foram iniciadas em 2015 até 2019. Pretende-se
continuar as pesquisas na area por meio de novas campanhas, pois as escavacoes
na area do cemitério foram iniciais e, também, busca-se localizar a area moita onde

0s registros histéricos indicam que existiu.

A primeira campanha arqueoldgica foi realizada no més de setembro de 2015,
metodologicamente, foram realizadas a coleta superficial de material arqueoldgico e
a limpeza da vegetacgdo que presente na area onde seria realizada a escavacéo, além
de, paralelamente, ser realizado o reconhecimento da area através de prospeccao de
superficie, o levantamento topografico e o levantamento fotografico das estruturas

cobertas pela vegetacéao e entulhos.

Figura 6: Limpeza da Area do Engenho

Fonte: Oliveira (2018).
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Figura 7: Area do Engenho Jaguaribe

Fonte: Oliveira (2018).

Durante as campanhas no Engenho Jaguaribe foi evidenciado e coletado em
superficie e em subsuperficie vasto material arqueol6gico que corresponde a faianca
fina, faianca, material vitreo, material construtivo (tijolos, lajotas, reboco, pisos, telhas),

além do material 6sseo inumado (esqueletos humanos articulados e esparsos).

Durante a primeira campanha de escavacdo arqueoldgica do sitio, os
arqueodlogos se concentraram na area das ruinas da capela no intuito de realizar sua
delimitacéo, identificar o tipo de capela e as técnicas construtivas utilizadas em sua

construgdo, a area do cemitério e senzala.

Em 2017 foi realizada a escavacdo na area da casa grande, com o objetivo
de delimitar sua estrutura e possiveis modificacbes que sofrera por anos. A casa
grande foi reutilizada como moradia e, posteriormente, deixou de ser utilizada como
moradia pelos proprietarios atuais.

Por fim, destacamos a escavacdo da area do cemitério e da senzala.
Inicialmente, em 2018, a proposta dessa campanha foi realizar a delimitacdo da area
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da senzala e buscar informacdes sobre seus habitantes, os negros escravizados.
Durante a expansao da area de escavacgao, em prospeccao, foilocalizado o cemitério.
Neste ano sO foi possivel exumar 03 esqueletos, pois ja se estava no fim da
campanha, isolando-de e protegedo a area. Em 2019 foi realizada nova campanha

que foi concentrada no cemitério do Engenho Jaguaribe.

3.3.1 Descri¢cédo dos Sepultamentos do Engenho Jaguaribe

Sepultamento 1

Este foi identificado como um individuo adulto, sexo masculino. O esqueleto,
na imagem abaixo, foi evidenciado em profunidade de 30 cm, sem a presenca do
cranio, pois o mesmo foi retirado em bloco para limpeza a seco em laboratorio,
algumas vértebras cervicais foram localizadas com 30cm de profundidade. E uma
deposicao simples. Com relacdo a posicédo do esqueleto, 0 mesmo encontrava-se em
decubito dorsal, pernas cruzadas e membros superiores fletidos com as maos no térax
(Monteiro, 2019).

O esqueleto (figura 08) foi encontrado em uma &rea onde observa-se estrutura
de alvenaria do lado direito do corpo como, também, fragmentos de materiais

construtivos.

Observou-se que o cranio (figura 09 a 10) que 0 mesmo se encontrava
parcialmente preservado, sem a presenca do aparelho mastigatério como dentes,
maxila, mandibula impossibilitando que este individuo passasse pelo processo de

extracdo de amostra de calculo dentario.
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Figura 8: Vista do sepultamento 1 — Delimitacdo da cova

Fonte: Oliveira (219). B

Figura 9: Limpeza a seco — Vista do cranio sepultamento 1

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 10: Limpeza a seco — Cranio sepultamento 1

Fonte: Rodrigues (2022).

Sepultamento 2

Foi identificado como um individuo ndo adulto. Encontrava-se localizado a 100
cm de profundidade em “posicdo de decubito dorsal, os membros inferiores em
posicdo anatbmica e os superiores semi-fletidos com as maos sobre a pelve, em

deposigcao simples” (Monteiro, 2019).

Na figura 11, apresenta-se o esqueleto sem cranio, mandibula e tmero direito,

pois foram retirados em bloco para serem escavados em laboratorio (figura 12 a 13).

O cranio desse individuo foi analisado e observou-se que o0s dentes presentes

no mesmo nao possuiam célculos dentérios.



Figura 11: Vista do Sepultamento 2

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 13: Vista do cranio do sepultamento 2 apds limpeza a seco

Fonte: Rodrigues (2022).

Sepultamento 3

Foi identificado como um “individuo n&o adulto ou jovem adulto, entre 17 e 18
anos” (Powers, 2012), possivel individuo feminino. Localizado a 130 cm de
profundidade em decubito dorsal, membros inferiores encontrava-se “ em posi¢cao
anatbmica, enquanto os membros superiores fletidos e bragos cruzados sobre o térax”

(Monteiro, 2019), como pode ser observado nas figuras 15 a 19.

Foi realizada a limpeza a seco, evitando-se a limpeza nos dentes, visto que o
mesmo constitui uma fonte de informacéo sobre o sistema digestivo através das

analises dos calculos dentarios presentes nos dentes.

Diante da analise em laboratério foi observado que este cranio possuia 0s
elementos necessarios para ser submetido a analise de is6topos estaveis, pois em

seus dentes foram identificados calculos dentarios.
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Em uma andlise mais criteriosa observamos os calculos dentarios no 1° molar
superior direito (16), 1° molar superior esquerdo (26) e 2° molar superior esquerdo
(27) — a numeracao dos dentes permanentes pode ser observada na figura 14 - foram
extraidos e encaminhados para analise os calculos dentarios dos dois primeiros
dentes citados e preservamos no proprio dente o célculo dentario evidenciado no

ultimo dente citado.

N&o foi possivel observar o nivel de desgaste dos dentes, visto que a
mandibula e o maxilar estdo fixados com sedimento, impossibilitando uma analise

mais criteriosa dos dentes deste individuo.

Figura 14: Numeracao dos dentes Permanentes

Fonte: Adaptado FDI World Dental Federation (2016).



Figura 15: Vista lateral — Sepultamento 3
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Figura 17: Vista do Sepultamento 3, ap0s retirada do cranio
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Fonte: Acervo LABIFOR / LEA (2019)

Figura 18: Cranio lateral Esquerda do Sepultamento 3

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 19: Cranio Lateral Direita do Sepultamento 3

Fonte: Rodrigues (2022).

Sepultamento 4

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos das pernas articulados, é
provavel que tenham sido inumados em decubito lateral direito. O individuo foi
evidenciado em 28 cm de profunidade. Nas figuras 20 a 23 € notorio que 0s 0ssos dos

membros inferiores estdo parcialmente fletidos.



Figura 20: Individuos do sepultamento 4, in situ.

Fonte: Relatério Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).

Figura 21: Individuos do sepultamento 4, in situ

Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).
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Figura 22: Individuos do sepultamento 4, in situ.

Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).

Figura 23: Vista do cranio do sepultamento 4 apds limpeza a seco

Fonte: Rodrigues (2022).
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Sepultamento 5

Devido a posicao dos “esqueletos com ossos articulados, € provavel que
tenham sido inumados em decubito frontal” (Monteiro, 2019). Nas figuras 24 a 26 é
notdrio que os 0ssos dos superiores fletidos com as maos cruzadas na altura da pelve.
O créanio ndo esta presente nesta imagem. O individuo foi evidenciado em 30cm de
profunidade.

Em laboratorio, apds analise criteriosa, foi possivel confirmar que os dentes

presentes no cranio deste individuo ndo apresentavam célculos dentéarios.

Figura 24: Individuos do sepultamento 5, in situ.
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Fonte: Relat6rio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).

Figura 25: Individuos do sepultamento 5, in situ.

Fonte: Relatério Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).
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Figura 26: Individuo do sepultamento 5, in situ.

Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019)

Sepultamento 6

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos das pernas articulados, é
provavel que tenham sido inumados em decubito dorsal. O individuo foi evidenciado
a partir de 24cm de profundidade. Nas figuras 27 e 30 é notorio que 0s 0ssos dos
membros inferiores estdo parcialmente fletidos e membros superiores semi-fletidos
com as maos sobre a pelve. O cranio apresenta grandes danos decorrentes do tempo
que passou inumado, “possivel sexo feminino” (Monteiro, 2019).

Figura 27: Individuos do sepultamento 6, in situ.
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Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019)



102

Figura 28: Individuos do sepultamento 6, in situ.

A
Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).

Figura 29: Vista lateral esquerda do individuo do sepultamento 6

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 30: Vista lateral direita do individuo do sepultamento 6

Fonte: Rodrigues (2022).

Sepultamento 7

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos das pernas articulados, é
provavel que tenham sido inumados em decubito lateral direito. Nas figuras 31 e 35
€ notdrio que os 0ssos dos “membros inferiores estao parcialmente fletidos e membros
superiores fletidos com as mé&os cruzadas na altura do torax” (Monteiro, 2019).
Possivel sexo masculino, adulto. O cranio apresenta grandes danos decorrentes do
tempo que passou inumado.

Em laboratorio, ap6s andlise criteriosa, foi possivel confirmar que os dentes

presentes no cranio deste individuo ndo apresentavam célculos dentérios.
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Figura 31: Individuo do sepultamento 7, in situ.

Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019)
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Figura 33: Individuo do sepultamento 7, laboratorio.

Fonte: Monteiro (2022).

Figura 34: Individuo do sepultamento 7, laboratério

Fonte: Monteiro (2022).
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Figura 35: Individuo do sepultamento 7, laboratorio

Fonte: Monteiro (2022).

Sepultamento 8

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos articulados, é provavel que
tenham sido inumados em decubito lateral direito, “provavel sexo masculino”
(Monteiro, 2019). O individuo foi evidenciado em 35 cm de profundidade. Na imagem
36 e 37 é notério que os ossos dos membros superiores fletidos com as maos
cruzadas na altura do torax. O cranio apresenta grandes danos decorrentes do tempo
gque passou inumado.
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Em laboratorio, apds andlise criteriosa, foi possivel confirmar que os dentes

presentes no cranio deste individuo ndo apresentavam calculos dentarios.

Figura 36: Individuo do sepultamento 8, in situ

Fonte: Relatorio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).

Figura 37: Individuo do sepultamento 8, in situ

Fonte: Relatdrio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).
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Sepultamento 9

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos articulados, € provavel que
tenham sido inumados em decubito lateral direito. Na figura 38 é notorio que 0s 0Ss0s
dos membros inferiores parcialmente fletidos e os membros superiores fletidos com
as maos cruzadas na altura pelve. “O cranio apresenta grandes danos decorrentes do

tempo que passou inumado” (Monteiro, 2019).

Em laboratorio, apds andlise criteriosa, foi possivel confirmar que os dentes
presentes no cranio deste individuo ndo possuiam calculos dentarios. Nas figuras, 39
e 41, o cranio apresenta-se com sedimento, visto que, sua completa remocao poderia

danificar o cranio.

Figura 38: Individuo in situ — Sepultamento 9.

- ’
Fonte: Relatdrio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).



Figura 39: Limpeza em Laboratorio — Sepultamento 9.

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 40: Limpeza em Laborato6rio — Sepultamento 9.

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 41: Lateral do individuo do Sepultamento 9

Fonte: Rodrigues (2022).

Sepultamento 10

Devido a posicdo dos esqueletos com ossos articulados, € provavel que
tenham sido inumados em decubito frontal. Na figura 42 é notério que 0s 0ssos dos
“‘membros superiores fletidos e com as maos cruzadas na altura térax” (Monteiro,
2019). O cranio apresenta grandes danos decorrentes do tempo que passou inumado.
Na figura 43, observamos dentes envoltos de sedimento e na figura 46 observamos
a associacao entre os sepultamentos 10 e 11, com detalhes para alguns fragmentos

destacados na imagem.

Em uma anélise mais criteriosa observamos os calculos dentarios no 1° molar
inferior esquerdo (36), 2° molar inferior esquerdo (37) e 3° molar inferior esquerdo (38)
gue pode ser observada nas figuras 44 e 45, porém foram extraidos e encaminhados
para andlise os calculos dentarios dos dois primeiros dentes citados e preservamos

no proprio dente o calculo dentéario evidenciado.
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Com relagéao ao grau de desgaste dos dentes, o dente 36 possui 0 grau de
desgaste 4, e os dentes 37 e 38 possuem o grau de desgaste 3, comparado ao método
de Smith (1984). Segundo Smith (1984, p.39) o desgaste dentario “registra
informacfdes valiosas sobre dieta e métodos de preparacdo de alimentos em
populacdes pré-histéricas ou espécies extintas'®”. Para observar a numeragao dos

dentes e sua consequente posicao ver o FDI figura 14.

Figura 42: Individuo do Sepultamento 10

Fonte: Relatério Engenho Jaguaribe — Serafim (2019).

13 “Tooth wear records valuable information on diet and methods of food preparation in prehistoric populations
or extinct species” (Smith, 1984, p.39).
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Figura 43: Dentes envoltos de sedimento — Sepultamento 10

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 44: Maxila parcial de Individuo do Sepultamento 10

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 45: Maxila parcial de Individuo do Sepultamento 10

Fonte: Arnaldo (2022).

Figura 46: Sepultamento 10 associado ao Sepultamento 11

Fonte: Monteiro (2019) | Rodrigues (2022).
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Sepultamento 11
A deposicao dos 0ssos apresenta-se articulados. Como pode ser observado
na figura 47. Foram identificados em laboratorio fragmentos da mandibula, maxila e

0ssos do cranio do sepultamento 10 associado.

Figura 47: Sepultamento 11, in situ.

Fonte: Relatdrio Engenho Jaguaribe — Monteiro (2019).
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4. METODOLOGIA

Para compreensdo da pesquisa foi realizada, inicialmente o levantamento
bibliografico em artigos, livros com foco nos estudos sobre alimentacdo e, também,
documentos histéricos incluindo jornais, diarios, fotos e pesquisas nos relatorios e
artigos ja produzidos ao longo dos anos de pesquisa na Sesmaria Jaguaribe. No geral
pode-se obter informacdes sobre alimentacées em outros registros como os citados
por Peres (2017) em livros de receitas, catdlogos de sementes, manuais horticolas,
registros de fazendeiros, registros governamentais, testamentos, registros
imobiliarios.

Obras importantes como Freyre (2003) fornecem detalhes que nos
esclarecem sobre aspectos da vida colonial. Este autor utilizou-se de cronicas,
receitas, inventarios para tratar de como se vivia no periodo colonial e faz muitos
relatos sobre alimentacdo daquele periodo nos engenhos e Cascudo (1967) que
descreve sobre as influéncias de outros povos na alimentacgéo brasileira baseadas em
fontes de informagdo como manuscritos e cadernos de receitas historicos, baseam-se
em documentacBes historicas e contribuem para retratar periodos importantes da
histéria dos povos. Através de estudos arqueoldgicos € possivel identificar diversos
habitos e praticas alimentares dos povos antigos e as fontes escritas, tais como “livros
de época, inclusive os de receita, somam-se a registros materiais” (Carneiro, 2005,

p.71), sdo indispensaveis nessa construgcdo de conhecimento interdisciplinar.

Pereira et al. (2020), buscaram compreender a alimentacéo indigena por meio

de distintos documentos:

[...] descrevemos os documentos (livros, manuais, enciclopédias,
artigos, dissertacbes e teses) que tratam sobre a histéria da
alimentac&o no Brasil, com o intuito de compreender como chegam
aos dias atuais os documentos que abordam a alimentagéo indigena.
O intuito foi dar destaque a alimentacdo indigena, que em muitos
contextos continua desconhecida, além de subvalorizada e
subalternizada (Pereira et al., 2020, p.370).
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A Argueologia da Alimentacdo, além de todo aporte de documentagéo
histérica possibilita compreender os contextos especificos por meio de restos
alimentares, das refeicbes, cozinhas, das tecnologias aproveitadas e do lixo que
sobrou. Estudar os procedimentos vinculados a essas evidéncias nos permite
conhecer melhor como as pessoas representavam sua dinamica social e cultural por

meio de seus habitos e estilos alimentares (Hastorf, 2017).

Para tanto, foi preciso compreender como funcionava a cozinha brasileira com
as respectivas influéncias trazidas dos imigrantes europeus, dos indigenas e dos
negros africanos, por meio da literatura e pesquisas ja realizadas comparando-as com
as andlises fisico-quimicas aplicadas aos vestigios arqueoldgicos resgatados do
Engenho Jaguaribe que nos forneceu informacdes sobre os alimentos que eram

consumidos pelos moradores do engenho.

Quando expomos a importancia das andlises fisico-quimicas aos estudos
arqueoldgicos e os avancos nas ultimas décadas, estamos, pois, realizando a troca
de conhecimentos entre arquedlogos, historiadores, fisicos, quimicos e gedlogos,
proporcionando o desenvolvimento de diversos métodos de datacdo e analise de
materiais, 0 que acaba por resultar numa nova area do conhecimento denominada

arqueometria (Silva, 2011).

Entretanto, o conceito da arqueometria ganhou notorieadae com a publicacdo
da revista Archaeometryna Univerdidade de Oxford, final década de 1950. (Lopes et
al., 2012). Aqui no Brasil, a arqueometria comegou a se estabelecer como estudo
cientifico no final da década de 1990, ganhando cada vez mais espaco no meio
académico e, assim, aproximando de diversas areas do conhecimento. Utilizando-se
de técnicas da fisica-quimica para abordagens analiticas, permitindo resultados
guantitativos contribuindo para refutar ou corroborar hipéteses arqueoldgicas nos

estudos sobre alimentacdo (Jones, 2004).

Percebe-se que a comida se tornou um ponto onde os arqueélogos podem
passar por outras disciplinas porque € um topico interdisciplinar por exceléncia,

aproveitando muitas disciplinas e também exigindo varios conjuntos de dados e
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escalas de analise e, atualmente, vemos cada vez mais artigos que abordam valores

ao mesmo tempo em que aplicam dados moleculares ou isotépicos (Hastorf, 2017).

Neste trabalho aplicamos a andlise de is6topos estaveis aos fragmentos de
costelas dos individuos resgatados da escavacdo do Engenho Jaguaribe.
Inicialmente, 0 escopo da pesquisa seria aplicar este método aos célculos dentarios
dos onze individuos resgatados. Estabelecemos alguns procedimentos para

determinar se todos os individuos fariam parte de nossa pesquisa.

Para tanto, inicialmente, realizamos uma triagem de modo a identificar quais
dos individuos que se adequariam aos requisitos basicos necessarios. Investigamos
se todos possuiam mandibula, maxila e dentes, pois nos dentes observariamos a
existéncia de célculos dentarios. Constatamos que nem todos possuirem as
condicdes necessarias, dentre aqueles que as possuiam, constatamos que apenas

dois individuos possuiam calculos dentarios em seus dentes.

Diante desse cenario, onde nem todos os individuos possuiam os requisitos
necessarios para obtencdo de amostras para analise, direncionamos a pesquisa para
a analise isotopica do colageno das costelas dos individuos. Estas anélises seréo
abaixo descritas para melhor compreensao de sua aplicacdo na Arqueologia, em
especial, na Arqueologia da alimentagéo.

4.1 COLETA DAS AMOSTRAS DOS INDIVIDUOS DO ENGENHO JAGUARIBE

Durante o periodo entre 2015 e 2019, como ja citado, as pesquisas
arqueoldgicas se intensificaram na area do Engenho Jaguaribe e, por consequiéncia,
foi identificada a area do cemitério do engenho nas campanhas de 2018 e 2019. Nesta

pesquisa optou-se por trabalhar com dez dos individuos identificados.

Todo material coletado em campo recebeu um namero de etiqueta com as
informagcdes como o numero de registro, tipo de material, localizagéo, coordenadas

em UTM, data, pesquisador e observacdes. O material foi acondicionado em sacos
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plasticos e direcionado para o Laboratorio de Estudos Arqueoldgicos (LEA) e o
Laboratorio de Arqueologia Biologica e Forense (LABIFOR), ambos localizados no
CFCH da UFPE, onde foram higienizados e tombados, com uma sigla do sitio e 0

namero de ordem das etiquetas e classificacdo tipologica.

As analises foram realizadas através de protocolos de analise especificos
para cada tipo de material. Nesta pesquisa, nos deteremos aos materiais 0sseos, pois
deles foram extraidas as amostras para identificacdo dos micros vestigios organicos
através das andlises de isétopos estaveis realizadas nas costelas e calculos dentérios.

Ressaltamos que nosso objetivo é a aplicabilidade dos is6topos estaveis aos

fragmentos de costelas e calculos dentarios dos individuos do Engenho Jaguaribe.

Em campo foram realizadas as primeiras observagdes e descricbes sobre
como os individuos estavam depositados e foram realizados diversos registros
fotograficos e desenhos. Os individuos foram direcionados para o LABIFOR — UFPE
para curadoria e analise morfolégica. Em algumas ocasides foram direcionados em
blocos para escavacao em laboratoério devido a fragilidade dos 0ssos que precisavam

ser preservados para analises que fariam parte de pesquisas futuras, inclusive, esta.

Os o0ssos humanos resgatados de contextos arqueolégicos sdo 0Ssos e
dentes frageis e necessitam de cuidados especificos tanto em campo quanto em
laboratério, no intuito de preservar as informacdes presentes nesses materiais, a fim
de compor amostras para diversas andlises fisicas, quimicas e biolégicas como
ressalta Oliveira (2019), por exemplo, a datacdo por AMS, com colageno, analise de
isétopos estaveis para vinculos de dieta e ancestralidade, andlises de difracdo de
raios X (identificacdo de compostos quimicos) e de fluorescéncia de raios X
(caracterizacdo elemental). Para a reconstrucdo de perfis genéticos (DNAmMt ou
DNAn) para determinacdo do sexo (isolamento do gene amelogenina),
parentesco/filiacdo. Para a identificacdo de patdégenos relacionados a eventuais
remodelacdes 0sseas (Mycobacterium, Treponema, outros) e presentes em vestigios

de excrementos na regido abdominal e pélvica (Oliveira, 2019).

Para compreendermos a dieta desses individuos fizemos uma breve

descricdo do contexto arqueologico onde foram encontrados os individuos e
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extrairmos as amostras de costelas de nove individuos e com relacdo aos calculos
dentarios foi possivel extrai-los de apenas dois individuos, devido a inexisténcia da

arcada dentaria e/ou dentes.

Para a higienizagdo dos ossos e fragmentos recuperados no Engenho
Jaguaribe foram utilizados pincéis de cerdas naturais (vegetais), a limpeza foi
realizada a seco, com o auxilio de pontas de madeira e sobre superficie rigida forrada
com papel ou base de espuma. Os pesquisadores fizeram uso de mascara contra pos,

luva nitrilica e avental (Figura 48 a 52).

Figura 48: Higienizacao - Retirada em bloco — Sepultamento 02

Fonte: Labifor (2018).
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Figura 49: Vista de Cranio sem mandibula e fratura no neocranio por acao de raizes

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 50: Limpeza a Seco

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 51: Limpeza a seco

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 52: Limpeza a seco

Fonte: Rodrigues (2022).
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Foi utilizada agua destilada, eventualmente, limitando-se as areas de quebra
com fins de consolidagéo e reconstituicdo dos fragmentos 6sseos para mensuracao e

identificacdo 0ssea. Os dentes ndo foram limpos nas suas faces interproximais.

Os ossos dos individuos do Engenho Jaguaribe apresentavam-se com areas
com significativas fraturas recentes advindas da a¢éo das raizes, umidade e perda da
resisténcia dos 0ssos, ocasionando o emprego de consolidantes e adesivos nas areas

Osseas afetadas para possibilitar a reconstituicao e analise de alguns 0ssos e cranios.

4.1.1 Processo de Extracao dos Calculos Dentarios para Andlise de Is6topos
Estaveis

Para dar continuidade a pesquisa 0s remanescentes humanos foram
direcionados para o Laboratério de Argueologia Bioldgica e Forense (LABIFOR) com
0 propasito de realizar todos 0s processos pertinentes a sua guarda. Assim, sendo
podemos informar que os onze individuos, passaram por um minucioso processo de
curadoria e alguns dos cranios passaram por escavacdo em laboratoério, visto a

necessidade de exuma-los do sitio em bloco para preservacao de sua integridade.

Inicialmente, como dito anteriormente, foi preciso avaliar os individuos que
passariam por higienizacdo e/ou escavacdo em laboratdrio, pois 0s que eram
interessantes para a pesquisa precisam ter elementos do sistema mastigatério
preservados, como dentes, maxila e mandibula. Logo, nem todos os cranios eram
interessantes para nossa pesquisa, pois ndo apresentavam maxilar e/ou mandibula e,

consequentemente, ndo possuiam dentes.

Durante a pesquisa, as amostras do individuo do sepultamento 3 e do
sepultamento 10 foram extraidas em fevereiro/2022 e margo/2022, respectivamente,
e encaminhadas para o Laboratério de Isotopos Estaveis - Labise, laboratério

responsavel pela analise de is6topos estaveis.
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Foram utilizados os seguintes materiais para a extracdo e armazenamento

das amostras: Balanca analitica de precisdo; agua destilada; conta gotas; estante de

tubos de ensaio; tudo de eppendorf; centrifuga; palito de madeira; pipeta volumétrica;

glicerol; etiqueta adesiva; extrator de tartaro odontologico; béquer; laminas; cloreto de

césio.

A tabela 4, abaixo, apresenta informacdes importantes que foram extraidas

durante a avaliacdo que foi realizada para considerar os cranios aptos para esta

pesquisa, visto que precisariamos analisar a presenca de calculos dentarios nos

dentes para serem extraidos e enviados para o laboratorio.

Tabela 4: Levantamento dos sepultamentos do Engenho Jaguaribe

Etigueta  Sepultamento

2221 1 10Bd
2221 2 10Bd
2048 3 -

2053 4 -

2167 5 9Cd/8Cc
2167 6 8Cb
2379 7 1CA

06/09/2019

06/09/2019

22/06/2018

5/09/19

5/09/19

12/09/2019

Coleta de
Calculos

Sim

Cranios Engenho Jaguaribe
Quadricula Data

Extracdo do
Célculo

1° molar superior
direito e 1° molar
superior esquerdo

Observactes

Sem maxilar, sem
mandibula.
Possui junto ao
cranio um dente
solto, sem
mandibula.

1° molar superior
direito | 1° molar
superior esquerdo
[2° molar superior
esquerdo, nao
extraido deixando-o
€omo reserva.

01 dente
articulado
superior direito
Crénio nao
identificado

Sem calculo nos
dentes expostos
(canino, 1° e 2°
pré-molar
inferiores
esquerdo na
mandibula.
Créanio em bloco
deteriorado. N&o
sendo  possivel
higienizacao.



2354 8 9Cd 11/09/2019  Nao =

2450 9 8Bc 18/09/2019 Nao -

2509 10 10Dd 20/09/2019 Sim Extraido 1° e 3°
molar inferior
esquerdo
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Parte de cranio.
Sem mandibula,
maxila.

Amostra extraida
do 1° molar
inferior | 3° molar
inferior esquerdo |
O 2° molar inferior
esquerdo possuia
calculo dentario,

mas nao

extraido para
deixar como

reserva.

11 10Dd 20/09/2019 Sim Dentes sem
céalculos, sem
maxila, sem
mandibula.

Fonte: Rodrigues (2022).

ApOGs observar criteriosamente todos os cranios exumados do Engenho
Jaguaribe, selecionamos o0s cranios que apresentavam dentes com calculos
dentarios, assim, evidenciamos que o cranio do sepultamento 3 (figuras 53 e 54),
possuiam calculos dentarios e os extrairmos do 1° molar superior direito e do 1° molar

superior esquerdo. Nesse individuo os dentes estavam articulados.

Ja o sepultamento 10 (figuras 55 e 56), estava em bloco e foi escavado em
laboratério onde identificamos parte da arcada dentaria, mandibula inferior esquerda,
com dentes articulados onde foram evidenciados célculos dentarios nos seguintes
dentes, 1° molar inferior esquerdo, 2° molar inferior esquerdo e 3° molar inferior

esquerdo com a notacao dentaria FDI, respectivamente, 36, 37, 38.

Providenciamos a extracdo dos calculos dentarios dos referidos dentes

seguindo o protocolo de extracdo de forma que a amostra ndo fosse contaminada.
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Figura 53: Sepultamento 3 — Destaque Calculo Dentario Face Direita

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 54: Sepultamento 3 — Destaque Calculo Dentéario Face Direita
> -
i =

'y
Célculo dentario

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 55: Sepultamento 10 — Destaque Célculo Dentéario Face Esquerda

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 56: Sepultamento 10 — Destaque Célculo Dentéario Face Esquerda

Fonte: Rodrigues (2022).
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Os calculos dentarios dos individuos do sepultamento 3 e do sepultamento
10, foram extraidos no Laboratoério de Arqueologia Biologica e Forense (LABIFOR) no
Departamento de Arqueologia localizado no CFCH-UFPE seguindo os protocolos de
extracao que serdo descritos, evitando-se, assim, traslado do material arqueoldgico e,
as amostras direcionados para Laboratério de Is6topos Estaveis (LABISE) no
Departamento de Geologia da UFPE, ressaltamos trata-se de andlise de carater

destrutivo da amostra.

Para a extracdo dos calculos dentarios utilizamos extrator de tartaro (calculo
dentério), folha de papel aluminio para forrar em superficie rigida e na balanca,

balanca de precisdo, mascara contra pds, luvas nitrilicas (sem po) e avental.

Dispusemos os cranios em base de espuma para extracao dos célculos e ao
se desprenderam dos dentes caiam na folha de aluminio, os pesamos e os colocamos
em microtubos de centrifugacdo (tipo Eppendorf) de 1,7ml de polipropileno

devidamente identificado (figuras 57 e 58).

Figura 57: Extracdo de calculo dentario — Sepultamento 10

-

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 58: Sepultamento 3 — calculo dentario em microtubo de polipropileno

Fonte: Rodrigues (2022).

Cada célculo coletado recebeu 0 mesmo namero de etiqueta que foi atribuida
durante a escavacao e as informacdes referentes a extracédo preenchidas em ficha de
controle (anexo 1). Os célculos dentarios encontrados nos individuos do Engenho
Jaguaribe eram escassos, portanto, ndo conseguimos extrair e deixar reservado 1/3
de cada amostra que seria reservada para controle e/ou andlises futuras, optamos por
nao extrair todos os calculos encontrados nos dentes dos individuos, como pode ser

observado na tabela 5 e tabela 6.

Os célculos extraidos foram direcionados para laboratério e adicionados em
capsula de estanho, foram pesados em balanca com precisdo de duas casas

decimais.
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Tabela 5: Amostras de calculo dentario extraido e ndo extraidos.

Amostra de Calculos Dentdrios - Engenho Jaguaribe

Etiqueta Sepultamento Coleta de Dente da Peso da Amostra
Célculos Extracao do
Célculo
2048 3 Sim 1° molar superior 0,149
direito (1.6)
2048 3 Sim 1° molar superior ~ 0,07g

esquerdo (2.6)

2048 3 Né&o 2° molar superior ~ Calculo dentario ndo
esquerdo (2.7) extraido

2509 10 Sim 1° molar inferior  0,07g
esquerdo (3.6)

2509 10 Sim 3° molar inferior 0,089
esquerdo (3.8)

2509 10 Nao 2° molar inferior  Célculo dentério ndo

esquerdo (3.7) extraido.
Fonte: Rodrigues (2022).

Na tabela 6 € possivel observar os principais padrdes utilizados e suas razbes
isotopicas reconhecidas internacionalmente, de acordo com Werner & Brand (2001) e

referéncias citadas.

Tabela 6: Padrdes internacionais de razao isotopica. Werner & Brand (2001)

. Ra?a? Padrdo Internacional Valor do Padrao
isotopica

2H/H Vienna Standard MeanOceanWater
ouD/H (VSMOW) 0,00015575
15n/14N Aratmosférico (AIR) 0,0036782

Vienna Standard Mean Ocean
Water (VSMOW) ou

VSMOW = 0,0020052
180/160 Vienna Pee Dee Belemnite (VPDB)

VPDB =0,0020672

345325 Vienna Canyon Diablo Troilite

0,0451509
(VCDT)

Fonte: Werner & Brand (2001).
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Seguimos nossa pesquisa aplicando a analise de isOtopos estaveis as
costelas dos individuos, pois 0 uso das costelas (figuras 59 e 60) contemplaria 0 maior
namero de individuos, visto a inexisténcia de célculos dentdrios em todos os

individuos resgatados do Engenho Jaguaribe.

Foram separados fragmentos de costelas de cada individuo demonstrado na
tabela 7, encaminhadas as amostras para o laboratério e adicionada em capsula de

estanho e, por fim, pesadas (Figuras 61 e 62).

Tabela 7: Amostras de Costelas extraidas para andlise de is6topos estaveis

Amostras de Costelas dos Individuos do Engenho Jaguaribe

Etiqueta Sepultamento Coleta de Costela Peso da Amostra
2221 1 Sim 3,319
2221 2 Sim 3,679
2048 3 Sim 3,499
2053 4 Sim 3,429
2167 5 Sim 3,469
2167 6 Sim 3,129
2379 7 Sim 3,899
2354 8 Sim 3,239
2450 9 Sim 4,029

Fonte: Rodrigues (2022).
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Figura 59: Fragmentos de costela — Sepultamento 6

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 60: Fragmentos de costela — Sepultamento 6

Fonte: Rodrigues (2022).

Apbs o procedimento de extragdo dos célculos dentérios e coleta de costelas,
direcionamos tais amostras para o Laboratério de Is6topos Estaveis (Labise) onde

foram pesadas, como citado.



Figura 61: Pesagem de Amostra

Fonte: Rodrigues (2022).

Figura 62: Pesagem e preparacdo de amostra

Fonte: Rodrigues (2022).
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Para realizacdo das analises no Labise foi utilizado o GasBench Il que esta
atrelado ao espectrébmetro de massa Delta V Advantage (Figura 63) e foram

necessarios ao menos 5 miligramas de amostra de calculo dentéario e de costela.

Figura 63: GasBench Il - Labise.

O espectrometro de massa é um dos prinicpais equipamentos utilizados para
na medicdo de razdes isotopicas de elementos leves, como o Carbono(C),
Nitrogénio(N) e Oxigénio(O). As amostras sdo adicionadas nele em estado sdlido,
transforma-se em gas por instrumentos acoplados ao espectrémetro, especificamente
o GasBench Il

A amostra é pulverizada permanece a 72°C em vial de vidro, exposto a acido
fosférico pelo tempo necessario para liberacéo total do CO2 existente na estrutura da
amostra, posteriormente, ja em sua forma gasosa a amostra segue para o interior do

espectrdmetro onde sera ionizada. Os ions formados séo acelerados em feixe, entra
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em um tubo curvado que estd envolto por um eletroim@ que sera responsavel pela
deflexdo desse feixe de ions.

Figura 64: Funcionamento dos lons no Espectrometro de Massa*

source

Mass Spectrometer
Schematic: depicting a
triple-collector system
arranged to analyze CO>.

lighter atom ; 5": heavier atom
- S or molecule

or molecule 1'
ion detectors UUU
CO; molecular masses { 44 45 46

Fonte: Dunn (2007)

Os ions alcancam os detectores posicionados estrategicamente, que 0S
coletam e realizam sua medida como uma corrente que pode ser amplificada e

determinada com alta precis&o (Dunn, 2007).

14 Exemploficacdo da dindmica interna do espectrdmetro de massa. 1- lon beam: feixe de ions; 2-magnet: im3;
3- lon detectors: coletores dos ions. Sdo observados que atomos (moléculas) mais pesadas apresentam desvio
menor de sua trajetdria do que moléculas mais leves.
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5. RESULTADO E DISCUSSOES

Os resultados apresentados nessa sec¢ao, foram obtidos por meio da analise
de is6topos estaveis que foi aplicada aos residuos de célculos dentarios extraidos dos
individuos 3 e 10 (tabela 8) e aos fragmentos de costelas dos individuos 1 ao 9 (tabela
9).

Tabela 8: Resultados da Analise de Isotopos Estaveis - Calculos dentarios

Amostras - Célculos Dentarios/Engenho

Jaguaribe
ETIQUETA  SEPULTAMENTO  COLETADE d3C/2C ON/N
CALCULOS vs.VPDB vs.Air N2
2048 3 Sim -18,74 13,52
2509 10 Sim -19,78 14,75

Fonte: Rodrigues (2022).

A tabela 9, nos apresenta resultados oriundos das analises dos is6topos
estaveis através do colageno das costelas dos individuos de 1 a 9 como pode ser

observada abaixo.

Tabela 9: Resultados da Andlise de Isétopos Estaveis — Costelas

Amostras - Costelas / Engenho Jaguaribe

ETIQUETA SEPULTAMENTO COLETA DE o13C/t2C OBN/“N
COSTELA vs.VPDB vs.Air N2
2221 1 Sim -28,73 10,61
2221 2 Sim -31,15 12,69
2048 3 Sim -27,87 13,34
2053 4 Sim -27,18 12,29
2167 5 Sim -30,85 14,04
2167 6 Sim -28,88 13,75
2379 7 Sim -28,23 15,43
2354 8 Sim -17,01 14,79
2450 9 Sim -16,96 13,11

Fonte: Rodrigues (2022).

Iniciamos a interpretacdo dos resultados observando uma diferenca

significativa dos valores isotdpicos do carbono medidos nos calculos dentarios do
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individuo 3 (-18,74%.) e os valores isotopicos do colageno das costelas extraido do
mesmo individuo (-27,87%o.). De acordo com Garcia e Macedo (2010), os organismos
sofrem processos bioldgicos internos, onde a taxa metabdlica e os mecanismos de
assimilacdo e eliminacbes de nutrientes podem variar entre diferentes tecidos e
orgdos, influenciando, assim, os valores isotopicos. Portanto, ndo € possivel
correlacionar com precisdo os valores isotdpicos do colageno dos ossos e dos
calculos dentarios de um mesmo individuo. Semelhantemente, as diferencas nas
composicdes isotopicas dos colagenos dos 0ssos, cabelos e unhas avaliados nas
amostras humanas atuais (O'connell et al., 2001). Segundo Katzenberg (2008), a
andlise dos isotopos estaveis a partir dos célculos dentarios iré refletir a dieta total dos
individuos, enquanto a analise isotépica a partir do colageno das costelas ira refletir,

principalmente, dietas a base de proteina.

Este estudo considerou os tracadores isotopicos carbono e nitrogénio, como
demonstrado nas tabelas 8 e 9. De um modo geral, 0s resultados obtidos apos a
analise nos permitem identificar o padrdo alimentar baseando-se no conceito da
assimilacdo do carbono pelas plantas que apresentam caminho fotossintético do tipo
Cs e C4. Bastos et al. (2019), ressaltam sobre os dados que podem ser obtidos nas
andlises de isd6topos 6'3C e suas indicacdes sobre o caminho fotossintéticos das

plantas Cs e Ca:

A partir das analises de isétopos estaveis de carbono (5*3C) é possivel
distinguir plantas que apresentam o caminho fotossintético Cs (ex:
trigo, arroz, batatas), de plantas com caminho fotossintético C. (ex:
milho, milhete, cana de agucar, sorgo). Enquanto as plantas Cs
apresentam valores de 5'*C bem negativos, entre -34%o a -23%o, 0S
valores de plantas C4ficam entre -17%o a -9%. (Bastos et al., 2019,

p.4).

Os valores obtidos dos &'3C fornecem informacdes sobre a fonte basal de
carbono e os do 3*°N sobre a sua posicéo trofica (Fry, 2006). O que significa dizer
gue, de um modo geral, os organismos podem ter diversas fontes de carbono, os
valores relativos aos isétopos de carbono podem indicar a sua fonte principal de
alimentagao, de acordo com o caminho fotossintético das plantas. Assim, os valores

isotopicos de carbono podem indicar qual tipo de planta determinado individuo se
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alimentou a partir da analise isotopica de sua ossada (Ambrose, 1993). Entretanto, o
valor isotépico do nitrogénio nos traz informacdes sobre sua posicao tréfica (Fry,
2006). As plantas tém valores mais baixos de nitrogénio, pois o0 absorve diretamente
do solo. Os animais que se alimentam dessas plantas tendem a ter valores
relativamente maiores, pois estdo recebendo o nitrogénio que ja foi absorvido nas
moléculas de proteinas das plantas. Portanto, o valor dos is6topos do nitrogénio em
uma amostra nos fornece informacgdes importantes na cadeia alimentar, quanto maior
os valores isotopicos de nitrogénio, maior a posicdo tréfica'® da alimentagdo do

individuo, como explica Basto et al. (2019, p.4):

[...] os is6topos de nitrogénio (3°N) podem ser usados para avaliar o
nivel trofico da alimentacdo de um determinado individuo, de modo
gue torna possivel distinguir uma dieta mais voltada para vegetais,
animais terrestres, ou animais marinhos.

O padréo de cada tipo de fotossintese € influenciado pelo clima em que cada
planta cresce, logo, as condicfes climaticas estdo diretamente ligadas a distribuicao
das plantas em determinadas regi6es. Como os intervalos das assinaturas isotopicas
das plantas do tipo Cz e Cs ndo se sobrepdem a analise de 3*3C, por exemplo, serve
também para o estudo das mudancas climéaticas e todos os fatores ambientais
envolvidos, como temperatura e disponibilidade de dgua em determinada regido
(Martinelli et al., 1996). Mas aqui nosso enfoque é a investigacdo das dietas e com

iISso obter um padré&o alimentar dos antigos moradores do Engenho Jaguaribe.

Os resultados deste estudo oferecem uma visao inicial da reconstrucédo da
dieta do grupo de individuos estudados, remontando um cenério de alimentacdo de
um periodo compreendido entre os séculos XVI ao século XIX. Observamos que 08
individuos possuem valores maiores que +12%o. de nitrogénio. Segundo os estudos
bem estabelecidos na literatura (Katzenberg, 1989; Boutton, 1991; Hoefs, 1986),

valores acima de +12%o estao relacionados a alimentacao principalmente com recurso

150 conjunto de todos os organismos de um ecossistema com o mesmo tipo de nutri¢do constitui um nivel trofico
ou alimentar. Dessa forma, podemos classificar os organismos de acordo com a posi¢cdo que ocupam na teia
alimentar (Begon et al., 2009).
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de animais marinhos confirmando a nossa hipétese inicial de que a alimentacao dos
individuos estaria relacionada a alimentos de origem marinha visto que o Engenho
Jaguaribe esta localizado na regido estuarina do rio Timbo, possibilitando a obtencéo

desses alimentos.

O gréfico 1 apresenta a distribuicdo dos dados encontrados nesta analise de
0™C e d®N nas amostras dos colagenos de costelas dos individuos sepultados.
Podemos observar a curta variacdo isotopica dos valores do nitrogénio para as
amostras analisadas. Essa informag&o nos sugere que o grupo estudado se alimentou
principalmente de animais de origem marinha. Farias Filho (2010), confirma que as
analises de isétopos do nitrogénio para os individuos que consumiram alimentos de
origem marinha de agua salgada apresentam valores acima de +12%o.. Os individuos
que consumiram principalmente alimentos de origem de &gua doce, apresentam
valores isotopicos de nitrogénio em torno de +10%.. Essa pequena diferenga pode ser
explicada pelo fato de que “organismos que vivem em ambientes marinhos tem uma
maior disponibilidade de nutrientes nitrogenados em relacdo a organismos de agua
doce” (Farias Filho, 2010; Ambrose, 1990).

Nesse sentido, a hipétese levantada é corroborada com os resultados obtidos,
pois € notério que os individuos tiveram acesso e consumiram alimentos
principalmente de origem marinha, como também de alimentos oriundos de agua
doce. Geograficamente, é possivel observar na figura 1 a localizacdo do engenho no
litoral norte do estado de Pernambuco que contribui para a disposicdo desses

recursos alimentares na dieta de seus moradores.

Gréafico 1: Distribuicdo dos valores de 5'3C e 3°N do colageno das costelas de 09
individuos sepultados no Engenho Jaguaribe, litoral norte de Pernambuco.
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Sobre os resultados para analise do carbono, observamos que os individuos
8 e 9 apresentaram valores isotdpicos similares -17,01%0 e -16,96%0 € que ocorre
ampla diferenca entre os valores isotépicos dos demais individuos do grupo. Estes
resultados poucos menos negativos sugere o consumo alimentar de plantas com
caminho fotossintético do tipo Ca4, onde o principal representante para este grupo de

plantas sdo o milho e a cana de acucar.

Os demais individuos apresentam similaridade nos valores isotépicos de
carbono sugerindo o consumo de plantas do tipo Cs a exemplo do arroz, mandioca,

soja, dentre outras que podem ser observadas na tabela 10.

Por fim, podemos destacar, também, que dentre os esqueletos analisados o
individuo 2 foi identificado como sendo de uma possivel crianca e o individuo 3 como
sendo néo adulto, respectivamente, os valores obtidos para o carbono s&o -31,15%o. e
-27,87%0 € para o nitrogénio temos 12,69%0 e 13,34%.. Com relacdo ao carbono
podemos inferir que a alimentacdo desses individuos é do grupo fotossintético Cs e
os valores do nitrogénio acima de 12%o., temos indicativos de ingestdo de alimentacao

de origem marinha.

51. O QUE O DESGASTE DENTAL PODE NOS INFORMAR SOBRE
ALIMENTACAO?

Durante a pesquisa notou-se que os dentes do individuo 3, possuia grau de
desgaste dentario nos molares 36 (grau 4), 37 e 38 (grau 3), de onde foram extraidos

os calculos dentéarios.

E importante ressaltar que o desgaste dental é uma alteracéo
morfoldgica nos dentes que se caracteriza pela perda de substancia
do esmalte e/ou dentina, que pode surgir por diversas causas, desde
uma atricao originada por um processo fisiol6gico, como a mastigacéo
normal (atrigdo fisiologica), ndo fisioldgico (atricdo patoldgica),
abraséo por acdo mecanica ou eroséo por a¢des quimicas ou fisicas.
Apesar de ser usado como um método para a estimativa da idade da
morte em individuos adultos, relativo ao uso mastigatério dos dentes,
o desgaste dental pode ser um indicador de dieta. Ainda, o desgaste
de natureza ndo mastigatéria pode ser um indicador de padrdes
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ocupacionais pelo uso dos dentes como instrumento ou ferramenta de
trabalho (Campillo, 2001; Cucina, 2011; Pacheco, 2016).

A abrasé@o é o tipo de desgaste que decorre da friccdo e contato entre os
dentes e objetos ou substancias introduzidas na boca, como comida ou ferramentas
(Hillson, 1986; Larsen, 1997; Wasterlain, 2006; Kaidonis, 2008; 2010; Ranjintkar et al.,
2012 apud Pacheco, 2016). Uma dieta abrasiva, geralmente, apresenta mais desgaste
nos dentes. O processamento dos alimentos (cozer, triturar ou alguma forma de pasta)

possibilita menor grau de desgaste (Gléria, 2006).

Conforme Pacheco (2016, p.7) a composicdo da dieta tem um papel muito
importante no processo de desgaste dentario, sobretudo na superficie oclusal dos
dentes, ocorrendo devido as propriedades abrasivas inerentes a comida. Assim, a
andlise “desgaste dentario € utilizada para a reconstrucdo da dieta ou o
reconhecimento de atividades culturais” (Brothwell, 1981; Buikstra e Ubelaker, 1994).
A ingestdo de alguns alimentos requer impor mais esfor¢cos ao mastigar o alimento
“alimentos abrasivos ou fibrosos como carnes secas ou congeladas, sementes,
tubérculos, entre outros, requer altas forcas de mastigacdo e que esta seja
prolongada, resultando num desgaste mais intenso” (Molnar, 1971; Kaifu, 1999). Para
Smith (1984) “a mastigacdo esta intimamente relacionada com a dieta e o padréo do
desgaste do dente pode ser usado para fazer inferéncias sobre dieta em populacdes

pré-historicas e espécies extintas” (Smith, 1984, p.39).

Segundo Smith (1984), o desgaste da parte plana dos molares seria vinculado
a ingestédo de alimentos duros e fibrosos, enquanto o padréo de desgaste obliquo nos
molares seria a indicacao ingestéao de alimentos processados, menos duros e fibrosos,

0 gue seria mais comum entre grupos horticultores.

Nesse trabalho destacamos sobre o desgaste dentério no intuito de corroborar
com as andlises obtidas de isOtopos estaveis que direciona a alimentacdo dos
individuos 1 a 7 e do individuo 10 para uma dieta a base de alimentos que fazem parte
de plantas Cs, na tabela 10 observamos alimentos que fazem parte deste grupo de
plantas e, possivelmente, fizeram parte da dieta de tais individuos, a abrasividade dos

alimentos podem denotar explicacdes sobre os niveis de desgastes presentes.
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No individuo 10, como citado anteriormente, foi notério o desgaste grau 4
(dente 36) e desgaste grau 3 (37 e 38) que pode nos levar a compreender que houve
desgaste dental devido a ingestdo de alimentos que demandavam maior esfor¢co ao
mastigar, por exemplo, alimentos fibrosos e abrasivos. Dentro do universo de
alimentos encontrados nos grupos de plantas Cs temos, entre outras, as raizes e

tubérculos (tabela 10).

Como citado, nao foi possivel verificar o desgaste dental dos dentes do
individuo 3, pois encontra-se com a mandibula e o maxilar fixadas com sedimento,
contudo os resultados de is6topos estaveis, indicam consumo de alimentos do grupo

de plantas Cs.

E importante ressaltar que deve ser considerado se o alimento que foi ingerido
estava em estado cru ou cozido, Lévi-Strauss (1966) destaca “a capacidade do fogo
de alterar os alimentos no centro de seu modelo estrutural: o cru € o cozido” e,
ressalta, ainda que existam “alimentos que podem ser realmente consumidos crus, e
somente se tiverem sido selecionados, lavados, descascados, cortados ou mesmo
temperados, antes que os alimentos entrem na boca, sdo manipulados de alguma

forma para torna-los comestiveis” (Lévi-Strauss, 1966, p.587).

O aquecimento da matéria organica facilita a digestédo. Ele quebra moléculas
toxicas, amolece tecidos fibrosos, adoca o sabor e expande a variedade de alimentos
comestiveis (Wandsnider, 1997)6. Para Hastorf (2008, p.92), “Cozinhar ampliou a
disponibilidade de alimentos comestiveis e mudou a dieta do homem” e “transforma a
comida de um estado natural e cru em um dominio cultural” (Fajans, 1988, p.158;
Jones, 1996, p.296). O processo de cozinhar foi uma evolugdo importante para a
sociedade, pois aumentou as possibilidades de alimentacdo do homem, como ressalta
Hastorf (2008, p.118):

Cozinhar torna os alimentos mais digeriveis, desintoxica compostos
venenosos, pré-digere alimentos e mata microorganismos. Ele
combina ingredientes em novos sabores e cria novos sabores e

8Heating organic matter makes it easier to digest. It breaks down toxic molecules, softens fibrous tissues,
sweetens the flavor, and expands the range of edible foods. (Wandsnider, 1997).
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texturas. Como cozinhar torna os alimentos mais digeriveis, também
0s torna mais agradaveis e comestiveis.

Em concordancia com Wrangham (2010) e Comerlato (2011) ressaltam os
beneficios do cozimento na sociedade “deixa comidas mais segura, cria sabores,
reduz a deterioracdo, permite abrir alimentos duros e, principalmente, possibilita o
aumento da quantidade de energia que o corpo humano processa”. E para tanto,
segundo os citados autores, a “principal maneira de garantir a completa digestao do
amido é pela sua gelatinizacdo!’”, assim os alimentos cozidos tornam-se mais
energeéticos, pois h& alimentos que para o0 organismo humano obter maior
digestibilidade precisam passar pelo processo de cozimentos, por exemplo, alimentos
amilaceos que tem suas moléculas quebradas por meio do cozimento permitindo

maior absorcao pelo organismo e menor esforgo no processo de mastigagao.

5.2. PLANTAS C3 E C4 NA MESA DOS ANTIGOS MORADORES DO ENGENHO
JAGUARIBE

Para melhor exemplificar as plantas do caminho fotossintético Cs e C4 nos
debrucamos na literatura para apresentar nesta pesquisa as principais culturas que

representam cada caminho identificado nas andlises isotopicas (tabela 10).

As espécies Cs sdo plantas mais eficientes em condi¢des de clima temperado,
principalmente sob temperaturas amenas, em que as perdas por fotorrespiracao sao
minimizadas. Como consomem menos ATP por molécula de CO: fixado, as espécies
Cs acabam sendo mais eficientes que as Cs4 (Sage; Zhu, 2011). As plantas sao

variadas e segundo Sage e Zhu, (2011) os principais alimentos séo:

[...] gréos arroz, trigo, cevada, aveia e centeio sdo espécies Cs, assim
como todas as leguminosas, culturas de raizes, culturas de fibras e
culturas de frutas. Notavelmente, muitas das principais culturas de
regides quentes sdo Cs, com arroz, soja, algoddo, amendoim e

"Segundo Bragante (2009) a gelatinizacdo é o fendmeno que ocorre pelo rompimento de ligacbes pontes de
hidrogénio quando os granulos de amido da farinha sdo aquecidos em presenca de agua.
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mandioca se destacando como as principais culturas Csz; de baixa
latitude (tradugdo nossa)®®.

As plantas C4 sdo menos abundantes se comparadas as plantas Cs, como
ressalta Sage e Zhu (2011):

Embora as espécies C. sejam relativamente poucas em comparacao
com as plantas Cs muito mais numerosas (7500 espécies C4 a cerca de
250.000 espécies Cgs), representam aproximadamente um quarto da
produtividade priméria do planeta, e dominam os biomas de pastagens
e savanas de latitudes temperadas quentes a tropicais (Sage et
al.,1999; Still et al., 2003; Edwards et al., 2010 apud Sage; Zhu., 2011)
(traducéo nossa)*®.

Assim, as plantas C4 conseguem se adaptar em ambientes mais secos e
aridos, contudo apresentam outra caracteristica que lhes confere vantagens, que é a

maior eficiéncia no uso da agua (Gowik; Westhoff, 2011).

Dentre pesquisas realizadas sobre as plantas C4, pode-se perceber sua pouca
variedade em plantas utilizadas na alimentacédo, Sage e Zhu (2011) sugerem que
“existem relativamente poucas espécies de cultivos Cs que a humanidade pode
explorar dentre as 12 principais espécies de cultivos do mundo, apenas duas - milho

e cana-de-acgucar — sdo plantas Ca4.

Em 2008, a Organizacao das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacao,
apresentou uma listagem com 150 espécies de cultivos “dentre as 150 espécies de
cultivos, cinco que representam plantas C4 que sdo milho, cana-de-acUcar, sorgo,

fonio e o grupo de espécies C4 denominadas milhetos” (Sage; Zhu, 2011, p.2991).

18The major grains rice, wheat, barley, oats, and rye are Cz species, as are all legumes, root crops, fibre
crops, and fruit crops. Notably, many of the major crops of warm regions are Cs, with rice, soybeans,
cotton, peanuts, and cassava standing out as the leading Cs crops of low latitude.

BAlthough Ca species are relatively few compared with the much more numerous Cs plants (7500 Ca
species to nearly 250 000 Cs species), they account for approximately a quarter of the primary
productivity on the planet, and dominate the grassland and savannah biomes of warm temperate to
tropical latitudes (Sage et al., 1999; Still et al., 2003; Edwards et al., 2010 apud Sage et al., 2011).



Tabela 10: Principais Espécies de Cultivo

Principais Espécies de Cultivo - Plantas Cs e C4

Espécie Cs Espécie Ca
Arroz Milho
Trigo Cana de Acucar
Soja Sorgo

Batata Milheto
Algodéao Fonio
Tomate Amaranto

Uva

Maca

Amendoim

Mandioca

Pimenta e Pimentao
Citricos (todos os tipos)

Coco
Café
Alface
Lentilha
Manga
Goiaba
Mel&o(todos os tipos)
Aveia
Azeitona
Cebola
Mamao
Ervilha
Banana e Banana da terra
Abdbbora
Espinafre
Beterraba Sacarina
Girassol
Batata Doce
Inhame
Cevada
Feijao (todos os tipos)
Bagas
Repolho
Cenouras e nabos
Couver-Flor
Brocolis

Fonte: Sage e Zhu (2011) - adaptado.
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Podemos observar nos relatos historicos que no periodo colonial, séo citados
alimentos que estéo inclusos nas plantas que compdem o caminho fotossintético Cs e
Ca. Segundo a carta de Duarte Coelho enviada a EI-Rey no século XVI, a preocupacao
dos senhores de engenhos era a producdo do aclcar, porém havia outras
necessidades que precisavam ser supridas, como a obtencdo de géneros

alimenticios:

[...] uns fazem engenhos de agUcar porgue sao poderosos para isso,
outros canaviais e outros algoddes e outros mantimentos que € a
principal e mais necessaria coisa para a terra, outros usam de pescar
gue outrossim é mui necessario para a terra, outros usam de navios
gue andam buscando mantimentos e tratando pela terra[...] outros sdo
mestres de engenhos, outros mestres de aguUcar, carpinteiros,
ferreiros, pedreiros, oleiros e oficiais (Gongalves De Mello;
Albuquerque, op. cit, p.71, 1967).

A pratica da agricultura era indispensavel para a complementacdo da
alimentacdo, segundo Schwartz (1988, p.41) “a agricultura era sempre combinada
com as atividades de caga, pesca e coleta e aimportancia de cada uma dessas fontes
de alimentos variava sazonalmente”. E eram cultivados distintos géneros para atender

as necessidades alimentares para a sociedade da época:

Os tupinambas cultivavam diversos produtos, entre eles feijao, milho,
varias espécies de tubérculos e abdbora, mas era a mandioca o seu
principal alimento. Essa raiz crescia em diferentes tipos de solo, era
resistente ao ataque de maioria dos insetos e fornecia calorias em
abundancia relativamente a area cultivada. A farinha de mandioca
tornou-se alimento basico de nativos e euro-brasileiros. Juntamente
com a batata e o milho, foi uma das principais contribuices amerindia
a dieta mundial.

Podemos observar que os relatos historicos divergem, por exemplo, nos
estudos realizados por Freyre (2003), o autor apresenta uma Col6nia onde a escassez
de comida era latente e que 0 processo para o alimento chegar a mesa era demorado
e que, portanto, muito dos géneros chegavam estragados aos destinos. Schwartz
(1988, p.42), por sua vez, apresenta uma visao mais positiva sobre a alimentagao nos

engenhos da Colbnia:
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O litoral brasileiro era um habitat que era possivel obter suprimento
alimenticio adequado sem esfor¢cos extraordinarios. Havia caca em
abundancia, inimeras plantas e insetos comestiveis, deliciosos
crustaceos do mar e nos rios, e a mandioca, vegetal admiravel, nutria o
organismo e demandava poucos cuidados apos o plantio.

Diante dos relatos histéricos sobre a presenca de espécies de plantas nos
engenhos do litoral brasileiro, podemos inferir por meio das analises de isétopos
estaveis de carbono e nitrogénio que a alimentacao no litoral norte de Pernambuco
propiciava a ingestéao de alimentos que estdo na lista de alimentos oriundos de plantas
de Cse, também, Cs, observados na tabela 10, apresentamos op¢oes alimentares de

ambos 0s caminhos fotossintéticos.

Koster (1942, p.286) em seus relatos descreve sobre sua passagem no
Engenho Jaguaribe, adquirido por ele em 1812, aspectos diversos sdo abordados

inclusive sobre como era 0 meio ambiente que circundava o Engenho Jaguaribe:

[...] erguiam-se as casas dos Jaguaribe, no campo aberto, com as
colinas por traz e o riacho na frente. Pela direita, na varzea profunda,
estende-se um comprido trecho pouco arborizado [...] 0sS numerosos
mangues cujo verde escuro anuncia o carrego, ele algum volume, que
corre por meio deles. Do outro lado, ainda perto, eleva-se o pico de S.
Bento, e sao terras de mandioca e de milho, floresta.

Logo, a area do Engenho Jaguaribe sugere um ambiente propicio para o
desenvolvimento da agricultura, possibilitando o cultivo de alimentos considerados
base da alimentacao, entre outros, a mandioca e o milho “havia um grande terreno
aberto no fim do qual estava a represa do engenho, casinhas, rocas de mandioca e
arvores ao longo do vale, ladeado de colinas escarpadas, revestidas de vegetacédo
densa e verde” (Koster, 1942, p.295).
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6. CONSIDERACOES FINAIS

Por meio das andlises dos is6topos estaveis de C e N pelas quais passaram
os individuos localizados no Engenho Jaguaribe, foi proporcionado a ampliacdo dos
conhecimentos sobre a alimentacéo dos moradores que habitaram a area do Engenho
entre os séculos XVI e XIX. Questdes foram problematizadas e foi possivel apresentar
possiveis respostas as inquietacdes levantadas.

A pesquisa permitiu realizarmos uma sintese sobre a alimentac¢do no Brasil
naquele periodo e buscou inferi-la no ambiente do Engenho, que pode ser atestada
pelos resultados obtidos das andlises isotopicas de carbono e nitrogénio. A
versatilidade possivel diante do uso dessa técnica confere maior confiabilidade aos

resultados e interpretacdes realizadas.

Os individuos dos quais extraimos as amostras, constituem uma pequena
parcela amostral que pretendemos ampliar em futuras pesquisas, ap0s novas
campanhas arqueoldgicas, visto que o sitio Engenho Jaguaribe se encontra com

outros individuos inumados.

A questdo alimentar como abordada na pesquisa € inerente ao ser humano e,
por existir, muitas formas de armazenar, processar e cozinhar alimentos cada uma
possibilitando inUmeras interpretacdes e interacdes sociais, nos parece que o ato de
comer € um elo entre diversas culturas, visto que € universal. Preparar a comida,
muitas vezes, segue tradicfes que sdo passadas por geracdes se tornando um ato
totalmente cultural que gera as intengdes, interacdes e relagdes sociais, segundo Da
Matta (1986, p.56) “comidas ndo € apenas uma substancia alimentar, mas é também
um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se. E o jeito de comer define ndo s6 aquilo
que é ingerido, como também aquele que o ingere”, ainda na visdo deste autor
“alimento € universal e geral, € o que o individuo ingere para se manter vivo; ja a

comida ajuda a situar uma identidade e definir um grupo, uma classe, uma pessoa”.

Em concordancia, Lima et al. (2015) e Ell e Ubarana (2022), ressaltam que
existe “um espacgo de distingdo entre comida e alimento, em que a comida além de

ser uma substancia alimentar, agrega um modo, um estilo e um jeito de alimentar-se,
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define ndo apenas aquilo que é ingerido, mas também aquele que ingere o alimento”.
Portanto, comida reflete a cultura, o modo ou o estilo de um grupo de pessoas diante
um alimento a ser ingerido, onde este alimento tornou-se importante para o grupo e
transcendeu as geracdes. Por outro lado, o alimento significa unicamente seu valor
nutritivo, podendo ser agregado a cultura do grupo ou simplesmente cumprir seu papel

nutricional.

O debate sobre Arqueologia da alimentacao revela aspectos da cultura e da
nutricdo das pessoas que viviam no litoral norte de Pernambuco, em especifico, no
Engenho Jaguaribe. Intentamos, nesta pesquisa, identificar a base alimentar e sua
influéncia na formacao de habitos alimentares que podem ter sido vigentes em outros

engenhos pernambucanos.

A presenca de plantas do grupo Csz e Cas, além de alimentagdo de origem
marinha nos resultados da analise de isétopos estaveis de carbono e nitrogénio
permitem inferirmos sobre uma base alimentar rica em proteinas, carboidratos,
vitaminas, minerais e fibras que pode ser observada nas tabelas 1, 2 e 10
apresentadas.

A preocupacdo com a alimentacdo das pessoas era uma consideragao
importante para aqueles que viviam ou transitavam pelas terras do Engenho
Jaguaribe. Koster (1942, p.439) ressalta que as terras do engenho eram divididas para
cinco fins: as matas, as terras do plantio de cana, as que séo limpas para as
pastagens, as plantacdes para alimentacdo dos negros e as terras ocupadas pelos
homens livres. Ainda segundo este autor, 0s escravizados possuiam menor custo e
guantidade de alimentos e a havia a presenca de alimentos marinhos em sua dieta
gue eram obtidos por mar ou rios, tornando-os menos dependentes da porcéo
alimentar disponibilizadas por seu amo.

Assim, Koster (1942, p.517), ressaltou que a alimentacdo fornecida aos
escravizados “ndo era suficiente em quantidade e com virtudes proporcionalmente
nutritivas em relacdo ao trabalho que se exigia deles” e que néo resistiriam se nao

procurasse nos dias livres que Ihes sdo facultados, uma complementacéo alimentar
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para reforcar alimentacdo os seus senhores |Ihes concediam, parte vegetal dos
alimentos dos negros era especialmente constituida pela farinha de mandioca.

No livro deste autor sdo apresentadas algumas espécies de plantas bastante
populares no litoral norte pernambucano, entre elas, o milho, a batata, a banana, arroz,
cacau, a mandioca e o feijdo. Estas ultimas, segundo o autor sdo essenciais e
abundantes “a raiz da mandioca e o feijdo sdao as duas plantas essencialmente
cultivadas, a primeira delas com maior abundancia. Tais plantas encontram-se

inseridas nos grupos fotossintéticos Cs e Ca, tabela 10.

Importante ressaltar que esta pesquisa contribui com resolucdes de questdes
em aberto do periodo da histéria do Litoral Norte de Pernambuco que estd em
construcdo. E de suma importancia e esperamos poder contribuir com as pesquisas

em andamentos na area.

A realizacdo desta pesquisa, fez surgir outras questdes como, por exemplo,
os individuos resgatados eram de origem indigena, africana ou europeia? Quais
doencas poderiam ser identificadas e quais delas possuem relacdo direta com a
alimentacdo? Seria possivel identificar status sociais entre os individuos analisados?
Estas, sem duavidas, foram algumas das questdes que ficaram em aberto e,
certamente, podem originar novos debates acerca da alimentacdo que podem
complementar a histéria da regido da antiga Sesmaria Jaguaribe.

Os resultados alcancados nos mostram como é possivel relacionar as
analises isotépicas do carbono e nitrogénio com a alimentacdo de remanescentes
humanos. A reconstrucdo da dieta nos ajuda ndo s6 a compreensao do consumo
alimentar dos antigos moradores do Engenho Jaguaribe, mas também compreender
o cotidiano dentro da perspectiva cultural. Além de esquematizar um panorama sobre

0 modo de vida e as plantacdes cultivadas e consumidas por eles.

N&o comemos apenas para nos mantermos vivos, este ato nos permite
selecionar o que comer para sermos 0 que somos culturalmente, nos diferenciando
de outras pessoas. Tal ato nos parece apenas instinto de sobrevivéncia, porém é mais

complexo como explica Navia (2019, p.6) “marcamos parentescos, pertencimentos,



151

fronteiras do sagrado e elos com este, praticas e lugares de pureza e sentidos de coletividade
e de comensalidade”. A autora defende ainda que o ser humano, “além de comer, produz
alimentos e coleta outros, extingui espécies, domestica outras, por fim, classificamos o0 mundo
do comestivel, desenvolvemos técnicas de producdo, preparo e consumo; adoecemos e
sanamos comendo ou bebendo substancias” (NAVIA, 2019, p.6), ou seja, somos capazes
de criar linguagens para dar sentido as praticas e experiéncias envolvidas nessa complexa

forma de relacionarmos com a alimentacéo.

Assim, os habitos e as préticas alimentares estédo diretamente associados as
tradicOes e refletem as condi¢gbes de nutricdo e a qualidade de vida (Certeau, 1990;
Geertz, 1989). Segundo Maciel (2002), o meio ambiente natural e a cultura se
encontram na alimentacdo humana ao aliar a necessidade deste ato vital a outros
aspectos que fazem parte deste sistema sociobiolégico que atribui significados ao

comer.

Flandrin (1998, p. 32) diz que “o comportamento alimentar do homem se
distingue do dos animais ndo apenas pela cozinha, mas também pela comensalidade
e pela funcao social das refeicdes”. Comensalidade é reservar momentos e partilhar
alimentos coletivamente. Segundo Lima et al. (2015, p.510), comensalidade,
etimologicamente, deriva do latim “comensale”. Acdo de comer junto, na mesma
mesa. Com: “junto”, e Mensa: “mesa”. Implica partilhar do mesmo momento e local
das refeicbes. Para Poulain (2013), a comensalidade estabelece e reforca a
sociabilidade “é pela cozinha e pelas maneiras a mesa que se produzem as aprendizagens
sociais mais fundamentais e que uma sociedade transmite e permite a interiorizagdo de seus
valores. A alimentacdo € uma das formas de se tecer e se manter os vinculos sociais”
(Poulain,2013, p.182).

Segundo Franco (2001, p. 23) “os seres humanos atribuem grande funcéo
social a refeicao e a comensalidade”. Para Oliveira e Casqueiro (2008, p.56) a
comensalidade exerce seu papel na socializacdo e aprendizagem da cultura e
possibilita aos individuos tempo e lugar para desfrutar do convivio com o seu grupo

social primario.
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A busca por respostas revelou uma sequéncia de questionamentos que
permitiu construir o principal objetivo deste trabalho: identificar a base alimentar dos
antigos moradores do Engenho Jaguaribe, tratando de analisar os resultados obtidos
de fragmentos de costelas humanos e microvestigios solidificado nos dentes dos
esqueletos estudados. Diante do exposto através da apresentagcdo dos resultados das
analises pode-se notar a priori que o0s individuos comiam 0s mesmos géneros
disponiveis na regido tanto de origem terrestre quanto de origem marinha. Para
compreendermos se estes individuos estdo no mesmo nivel social sera necessario

continuar as pesquisas no Engenho.
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ANEXO A: FICHA DE EXTRACAO DE CALCULOS DENTARIOS

DADOS DENTARIOS (ADULTO/SUBADULTO: DENTICAO MISTA)
MAXILARES SUPERIORES (MAXILA)

Engenho Jaguaribe

INDIVIDUO:

DENTE:

FACE DA EXTRAGAO:

Peso do Dente calculo:

Peso da amostra de célculo:

IDADE:

MAXILA DIREITA

Dente

Presenca Desgaste | Cérie Hipoplasia

Célculo dentario

Quadrante 5

51

52

53

54

55

Quadrante 1

11

12

13

14

15

16

17

18

MAXILA ESQUERDA

Dente

Presenca Desgaste | Cérie Hipoplasia

Calculo dentario

Quadrante 6

61

62

63

64

65

Quadrante 2

21

22

23

24

25

26

27

28

OBS: llustrag&o das arcadas superiores de individuos adultos e subadultos

Legenda:
Observacdes:

EXAMINADOR(ES):

DATA DE INICIO:

DATA DE TERMINO:

(Ref. adaptado de Cox et al., 2009; Oliveira, 2017)
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MANDIBULA

INDIVIDUO:

DENTE:

FACE DA EXTRAGAO:

Peso do Dente calculo:

Peso da amostra de célculo:

MANDIBULA DIREITA

Dente

Presenca

Desgaste

Cérie

Hipoplasia

Célculo
dentario

Quadrante 7

71

72

73

74

75

Quadrante 3

31

32

33

34

35

36

38

MANDIBULA ESQUERDA

Dente

Presenca

Desgaste

Carie

Hipoplasia

Célculo
dentério

Quadrante 8

Quadrante 4

OBS: llustrag&o das arcadas inferiores de individuos adultos e subadultos

Legenda Anexo | — Maxila e Mandibula

Presenca: P=presente, A=ausente

179

Desgaste: Grau 1 (G1), Grau 2 (G2), Grau 3 (G3), Grau 4 (G4), Grau 5 (G5), Grau 6 (G6), Grau 7 (G7), Grau 8

(G8)

Cérie: Lingual (L), Palatal (Pa), Oclusal (Oc), Vestibular (V), Interdental (ID), Borda Incisal (Bl)
Hipoplasia: Linear (Ln), Puntiforme (Pu).
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