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RESUMO: As preferéncias alimentares e o modo de comer, inalteradamente, sdo
concepgbes sociais pelas quais os povos estdo no mundo. Junto a isso, as
modalidades de preparagao de uma comida, os comportamentos, a maneira de comer,
as palavras e as expressdes, possuem um valor simbdlico e cerimonial (MERLO,
2011). Nesse contexto, nota-se que a gastronomia capixaba possui uma importante e
rica histéria, marcada por centenas de anos de tradicdo. Por essas razdes, o
desenvolvimento de projetos que valorizem, preservem e difundam sua cultura sdo de
extrema importancia. Com isso em mente, a fim de resgatar e evidenciar a
gastronomia capixaba, o presente artigo propde a criagdo de um Museu Cultural
Digital da Gastronomia Capixaba. A presente pesquisa é caracterizada como um
estudo descritivo, de base populacional e bibliografica, e qualitativa. A busca por
receitas foi feita a partir de revisao bibliografica e por pesquisa de campo. O Museu
Digital foi concebido no formato de um website, com o front-end desenvolvido
utilizando React.js. A APl do Museu Digital foi construida com o apoio do framework
ASP.NET, que tem como base a linguagem de programagao C# (MICROSOFT, 2023).
Ao longo da pesquisa foram levantadas 11 receitas tipicas da culinéria capixaba para
a composicao do acervo do museu, para cada uma delas foi pesquisada e descrita a
sua histéria, e desenvolvida sua ficha técnica. Ao realizar as fichas técnicas, foram
analisadas e tabeladas a quantidade de proteina, sédio, ferro e célcio das receitas.
No que concerne aos aspectos éticos somente participaram da pesquisa os pacientes
que assinaram o termo de compromisso livre e esclarecido, o referido projeto foi
enviando ao comité de ética do Centro Universitario Salesiano. Os dados quantitativos
foram descritos em média, desvio padréo, mediana, maximo e minimo e as variaveis
qualitativas descritas a partir de frequéncia absoluta e relativa. Com esse trabalho
espera-se desenvolver o museu digital interativo da gastronomia capixaba, com
informacdes historicas, culturais, culinarias e nutricionais sobre as principais comidas
tipicas.

Palavras-Chave: Museu Digital; Alimentacao; Espirito Santo.

ABSTRACT: Food preferences and eating habits are social concepts through which
people exist in the world. In addition, the modes of food preparation, behaviors, eating
manners, words, and expressions possess symbolic and ceremonial value (MERLO,
2011). In this context, it is evident that Capixaba gastronomy has an important and rich
history, marked by centuries of tradition. For these reasons, the development of
projects that value, preserve, and disseminate its culture is of utmost importance. With
this in mind, this article proposes the creation of a Digital Cultural Museum of Capixaba
Gastronomy in order to rescue and highlight Capixaba cuisine. The present research
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is characterized as a descriptive, population-based, bibliographic, and qualitative
study. The search for recipes was conducted through bibliographic review and field
research. The Digital Museum was designed in the form of a website, with the front-
end developed using React.js. The Digital Museum API was built with the support of
the ASP.NET framework, which is based on the C# programming language
(MICROSOFT, 2023). Throughout the research, 11 typical recipes of Capixaba cuisine
were collected for the museum's collection. For each recipe, its history was
researched, described, and its technical sheet was developed. When creating the
technical sheets, the quantities of protein, sodium, iron, and calcium in the recipes
were analyzed and tabulated. Regarding ethical aspects, only patients who signed the
informed consent form participated in the research, and the project was submitted to
the ethics committee of the Salesian University Center. Quantitative data will be
described using mean, standard deviation, median, maximum, and minimum, while
qualitative variables will be described based on absolute and relative frequency. This
work aims to develop an interactive digital museum of Capixaba gastronomy, providing
historical, cultural, culinary, and nutritional information about the main traditional
dishes.

Keywords: Digital Museum; Food; Espirito Santo.

1. INTRODUCAO

E indiscutivel que, seja qual for a comunidade, ha uma caracterizacdo do ciclo de um
alimento, marcada pela unido de acfes, elementos e ritos que sdo concebidos e
codificados detalhadamente por uma sociedade, com o intuito de favorecer sua
producédo e consumo. (MENASCHE,2015).

As preferéncias alimentares e o modo de comer, inalteradamente, sdo concepcoes
sociais pelas quais os povos estdo no mundo, sendo sempre reforcadas pelas
dindmicas do processo cultural. Junto com as preferéncias alimentares e o modo de
comer, as modalidades de preparacdo de uma comida, os comportamentos, a maneira
de comer, as palavras e as expressfes, possuem um valor simbdlico e cerimonial
(MERLO, 2011).

Alimentar-se é algo que o ser humano necessita fazer diariamente, durante toda a sua
vida. Como cada pessoa cresce em lugar diferente, e é cercada por outras pessoas
com habitos e crencas individuais, os valores adquiridos sobre a comida constituem
parte de um conjunto cultural tradicionalmente derivados (CONTRERAS; GARCIA,
2011). Sendo assim, o alimento e o ato de comer assumem um papel essencial na
formacdo de um grupo social, por sua caracteristica essencial e vital. A conduta
relativa a comida reflete superficialmente a cultura pela qual cada um faz parte
(MINTZ, 2001).
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Desde a chegada de Cabral, a Historia e Alimentacdo no Brasil se torna uma
miscigenacédo de culturas, onde ha a contribuicdo dos indios, dos portugueses e dos
escravos, que faz com que o Brasil em seu momento atual fora construido e

fortemente marcado por estas trés culturas (CASCUDO, 2017).

As grandes navegacfes que ocorreram meados século XV e XVI impulsionaram a
chamada “Viagens dos Alimentos”, que sao responsaveis pela mistura de culturas,
levando consigo, seus hébitos, costumes e necessidades alimentares juntamente de
todo um conjunto cultural que era praticado. Com isso em suas viagens levavam
elementos como, plantas, animais e temperos, mas também preferéncias, interdicbes

e prescricdes, associacdes e exclusdes (MACIEL, 2005).

Em nosso pais, o prato que é retrato da unificacdo e da base da alimentacéo brasileira
é o feijao com arroz, que apesar das origens diferentes, os dois produtos se misturam
e se integram no prato, em uma juncéao e conformidade estética de cheiro, sabor e cor
desejada pela populacdo (FERREIRA; BARRIGOSSI, 2021).

Pondo de lado certas préaticas alimentares que unificam o pais do ponto de vista
culinario, ha também as cozinhas regionais, que por sua vez apresentam uma enorme
diversificacdo devido a condi¢Bes histéricas, culturais e de meio natural do pais.
Alguns pratos, em particular, se sobressaem como o caso do acarajé da Bahia, o
baido-de-dois do Ceara, o pado de queijo de Minas Gerais e a torta capixaba do Espirito
Santo (MACIEL, 2005).

Marcada por uma tradicdo pesqueira, a culinaria da regido do Espirito Santo
consolidou-se quando se apropriou de insumos provenientes do oceano, fazendo com
gue surgissem pratos tipicos como a moqueca e a torta capixaba. No decorrer dos
anos, cozinheiros da regido buscaram novas inspiracdes, para além do tradicional.
Para tal, buscaram novas referéncias até mesmo no exterior que resultaram no
contato direto com a fonte de tradi¢cdes gastrondmicas classicas, em estilo e método
(OLIVEIRA, 2018).

Com relacao a culinaria capixaba, essa, por sua vez, apresenta tradicdo pesqueira e
com ancestralidade das culturas indigena e negra, que a influiram demasiadamente,
deixando-a eclética. Entre as preparagdes tipicas mais notaveis citam-se a moqueca
e a torta capixaba, a caranguejada e a muma de siri (MERLO, 2011).
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Famosa internacionalmente, a moqueca capixaba € o prato mais difundido da culinaria
do Espirito Santo, que é cozido a base de peixe ou de frutos do mar. O nome
“moqueca” denomina a um modo de preparo que consiste no cozimento sem agua do
alimento, somente com os frutos do mar e vegetais (IPHAN, 2002).

Logo adiante, outro marco na gastronomia do estado € a torta capixaba, uma iguaria
Gnica do Brasil que é preparada com diversos frutos do mar, como siri desfiado,
camardo, ostra, sururu, e até mesmo bacalhau e palmito. Sendo um prato classico
durante a Semana Santa em grande parte das familias capixabas (AMORIM, 2020).
Contudo, apesar da grande variedade de preparacfes que existem na culinaria do
Espirito Santo, o maior tempero para a culinaria do Estado € a famosa Panela de Barro
que devido a sua capacidade de possibilitar um cozimento mais lento, a panela de
barro mantém o valor nutricional dos alimentos e, consequentemente o gosto fica
diferente. Pelo fato de ter o cozimento mais lento, ha uma diminuicdo no consumo de
gordura, ndo sendo necessario utilizar tanta quantidade para refogar os alimentos
(RODRIGUES, 2011).

Ao norte da llha de Vitoria, a regido de Goiabeiras € conhecida pelas décadas de
tradicdo na producédo das panelas. Inicialmente, o oficio era de caréater familiar e as
panelas eram fabricadas nos quintais das casas das paneleiras. Atualmente, produzir
a panela de barro foi inscrito no Livro do Registro dos Saberes do Instituto do
Patriménio Histérico e Artistico Nacional (IPHAN), desde entdo, o Oficio das
Paneleiras de Goiabeiras foi reconhecido como patrimdnio cultural imaterial do Brasil,
mostrando que as panelas de barro apresentam um papel cultural de extrema
importancia para o preparo de pratos tipicos da culinaria capixaba (IPHAN, 2002)
Nesse contexto, nota-se que a gastronomia capixaba possui uma importante e rica
historia, marcada por centenas de anos de tradicdo. Por essas razbes, 0
desenvolvimento de projetos que valorizem, preservem e difundam sua cultura séo de
extrema importancia (GIMENES, 2006)

Segundo Oliveira (2018) a partir dos anos 2000, era possivel encontrar restaurantes
elitizados e frequentados pela elite local de vitdria, onde criou-se um cenario onde era
possivel identificar chefs prestigiados que no presente ha um reduto gastronémico

consolidado em expansédo, onde € possivel identificar aspectos de distin¢gdo social.

Atualmente, o museu é sinbnimo de colecdo, de acervo, de documentacao,

conservacgao, exposicao e informacdo de qualquer tipo de objeto, organizado por
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alguém ou alguma instituicdo, com ambicdo de apresentar ao publico, criar formas

educativo-pedagodgicas, pesquisa e extensdo (OLIVEIRA 2007).

A partir dos anos 1990, nasceu um novo conceito de museu, que € proveniente do
nascimento de uma nova sociedade: a sociedade da informacéo e sua cultura. Estas
se definem por uma alteracdo frequente que afeta todas as fases da vida e,

continuamente, uma mudanca no sentido e valor (LUSSA, 2002).

O museu digital, est4 ligado diretamente a web, de um lado significando uma interface
com 0S museus presenciais, por outro lado, criando o museu virtual, que n&do possui
interface presencial, designa seus acervos para uma ordem digital e fornece uma
qualidade que tem por objetivo manter a relacdo de semelhanca do que conhecemos
como museu (OLIVEIRA 2007).

Sabendo que o museu é uma instituicdo que leva conhecimento e lazer para o publico,
ele também mantém uma comunicacdo com a sociedade ao resgatar e manter vivas
culturas passadas. Com isso expandir suas atuacdes para novos meios tecnolégicos,
€ uma forma de atingir um grau de atencao que dificilmente seria alcangado por meios
convencionais (SANTOS; LIMA, 2014)

Dessa forma, conclui-se que um museu digital € capaz de levar para todas as
camadas da sociedade informacdes sobre diferentes aspectos culturais. A fim de
resgatar aspectos historicos sobre o0s habitos alimentares capixabas, o presente artigo

propde a criacdo de um Museu Cultural Digital da Gastronomia Capixaba.

2 METODOLOGIA

2.1 DESENHO DE ESTUDO

E uma pesquisa de campo exploratéria descritiva observacional, sendo de carater
transversal e de abordagem quantiqualitativa. Este estudo € caracterizado como
quantiqualitativo, pois envolvera mensuragao de variaveis pré-determinadas e analise
objetiva de dados coletados ao mesmo tempo em que busca o estudo de grupos
especificos com abordagem ampla. O Tamanho amostral sera definido por
conveniéncia, no qual serao selecionadas 11 receitas tradicionalmente capixabas,

sendo a coleta de dados realizada entre Setembro/2023 e Outubro/2023.
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As receitas serao selecionadas em eventos festivos como a festa da polenta, a festa
do morango, festa das paneleiras, entre outros eventos que resgatem a cultura do
estado do Espirito Santo. Serdo excluidas receitas que ndo s&o consumidas
tradicionalmente no ES, porém também fazem parte da culinaria de outros estados e

paises.

O projeto sera apresentado ao comité de Etica e apds aprovagao, sera apresentado
aos voluntarios. So6 participarao do estudo aqueles que ao serem orientados sobre os

objetivos e concordarem em assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

A coleta de dados acontecera de forma esporadica em eventos diversos, onde nestes
as principais figuras serao convidadas a compartilhar suas receitas tradicionais. Com
issO as receitas serao acompanhadas para capturar a técnica correta do preparo

conforme a tradicdo e em sequéncia a elaboracao das fichas técnicas.

2.2 COLETA DE DADOS
2.2.1 ASPECTOS ETICOS

O estudo serd encaminhado ao Comité de Etica do Centro Universitario Salesiano
para analise. Apés aprovacao, sera apresentado o Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido para os colaboradores do estudo, que voluntariamente aceitarem
participar da pesquisa. Os pesquisadores se comprometerdo a manter o sigilo dos
dados coletados, bem como a utilizacdo destes exclusivamente com finalidade
cientifica. Os individuos que participardo do estudo serdo informados sobre os
procedimentos, dos possiveis desconfortos, riscos e beneficios do estudo, antes de
assinar o termo de consentimento livre e esclarecido, determinado pela Resolugao
196 e 466 do Conselho Nacional de Saude de 2012 (BRASIL, 2012).

2.2.2 ELABORAGAO DE FICHA TECNICA

Para a determinar a composi¢cdo nutricional, foi utilizada a Tabela Brasileira
de Composigao de Alimentos (TACO; NEPA, 2011) e as Tabelas do Instituto Brasileiro
de Geografia e Estatistica (IBGE, 1999). Os alimentos que nao se faziam presentes
nas Tabelas tiveram a sua composicao nutricional definida através da informacéao

nutricional contida na embalagem do produto.
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A analise do valor nutricional, foi realizada com base no per capita das preparagdes e
na quantia de 100g da preparacgdo. Para elaboragao da informacéao nutricional, foram
usados os nutrientes obrigatorios definidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA, 2005). O calculo do valor caldrico foi obtido através do calculo
tedrico considerando o somatorio das quantidades de calorias provenientes das
proteinas, dos carboidratos e dos lipideos, utilizando se os seguintes fatores: 4kcal/g
de proteina, 4kcal/g de carboidrato e 9kcal/g de lipideo. O valor foi expresso em kcal/g

da amostra, sendo que a amostra sera representada pelo valor do per capita.

2.2.3 ELABORAGAO DO SITE

O Museu Digital foi concebido no formato de um website, com o front-end
desenvolvido utilizando React.js, uma biblioteca baseada na linguagem de
programacao JavaScript e que permite a criagdo de interfaces gréficas dinAmicas e
responsivas para o sistema (REACT, 2023).

Ja os dados exibidos no Museu foram consultados e inseridos através de uma API
(Application Programming Interface, ou Interface de Programacédo de Aplicacdo, em
portugués). De acordo com Massé (2012), APIs sao definidas como aplicagbes que
disponibilizam um conjunto de dados e fun¢des que facilitam a comunicagdo com

outros sistemas.

A API do Museu Digital foi construida com o apoio do framework ASP.NET, que tem
como base a linguagem de programacdo C# e disponibiliza um conjunto de
ferramentas especificas para o desenvolvimento de aplicacdes web (MICROSOFT,
2023).

O site foi desenvolvido para apresentar as receitas tipicas da culinaria capixaba, junto
com suas informacdes nutricionais e seus antecedentes histéricos, através dos dados
nele depositados. Além disso, possibilita que as pessoas compartilhem suas opinides
e experiéncias através da publicacdo de comentarios nas receitas disponiveis no
museu, sendo possivel também a visualizagdo dos comentéarios deixados pelos

demais visitantes.
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2.3 ANALISE DE DADOS

Os dados serao apresentados através de estatistica dissertativa. Os dados
quantitativos serao apresentados a partir de média, desvio padrao, minimo e maximo.
As variaveis qualitativas serdo apresentadas a partir de frequéncia absoluta e relativa.

Os resultados serdo analisados com auxilio do Excel versdo 2016 ano 2022

2.4 RESULTADOS ESPERADOS

Com esse trabalho espera-se desenvolver o museu digital interativo da gastronomia
capixaba, com informacdes historicas, culturais, culinarias e nutricionais sobre as

principais comidas tipicas.

Espera-se ainda que desperte o interesse da populagao capixaba em acessar o site e
usufruir de suas informacgdes no dia a dia, para que tal conhecimento e informacdes

sejam transmitidos e perpetuados nas proximas geragoes.

3. RESULTADOS

No decorrer da pesquisa foram levantadas 11 receitas tipicas da culinaria capixaba
para a composicado do acervo do museu, sendo elas o muxa capixaba, muma de siri
capixaba, soteco, torta capixaba tradicional, moqueca capixaba, tripinha,
caranguejada capixaba, capeletti, polenta mole com frango, frango com quiabo e
cavaco. Para cada uma delas foi pesquisada e descrita a sua historia, e desenvolvida
sua ficha técnica. Além disso, foi realizada uma busca sobre o0s principais temperos
da gastronomia local e suas historias. A seguir 0s processos de analise dos nutrientes
considerados, descricdo de aspectos culturais importantes e o desenvolvimento do

museu.

3.1. ANALISE DE NUTRIENTES
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ApoOs realizar as fichas técnicas, foram analisadas e tabeladas a quantidade de

proteina, sédio, ferro e calcio das receitas.

Tabela 1 - Quantidade de proteina por porgio.

Preparacdo g (100 g)
Muxa capixaba 2,1
Muma de siri capixaba 13
Soteco 11
Torta capixaba tradicional 15,4
Mogueca capixaba 20,2
Tripinha 8,6
Caranguejada capixaba 19
Capeletti 23,4
Polenta mole com frango 15,6
Frango com quiabo 15,8
Cavaco 2

Fonte: Elaboragdo propria

Ao observar a tabela 1, evidencia-se que as preparacfes que ofertam maior
quantidade de proteina por porcao sdo: capeletti, moqueca capixaba, frango com
quiabo, polenta mole com frango, torta capixaba tradicional e a caranguejada

capixaba, respectivamente.

As proteinas desempenham papel fundamental na nutricdo do corpo humano, sendo
responsaveis pela construcdo das células e atuam na formacdo do cérebro, de
musculos, de nervos, de 6rgaos internos, da pele, cabelos e unhas. Dessa forma, é
incontestavel a necessidade do corpo de consumir proteinas em quantidades
necessarias e de bom valor biolégico. A baixa ingestdo diaria de proteinas pode

colaborar para o atrofiamento muscular (NASCIMENTO, 2010).

Assim como, o0 consumo elevado pode causar maleficios, como a sobrecarga dos rins

e do figado, e 0 aumento da excre¢do de minerais, como o calcio (BRASIL, 2014).

Tabela 2 - Quantidade de sédio por porcio.

Preparacio £ (100 g)
Muxa capixaba 29,6
Muma de siri capixaba 357,3
Soteco 585,5
Torta capixaba tradicional 416,7
Moqueca capixaba 244,6
Tripinha 9,9
Caranguejada capixaba 593
Capeletti 124,5
Polenta mole com frango 979,6
Frango com quiabo 3232,3
Cavaco 165,5

Fonte: Elaboracio propria
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Adiante, na tabela 2, fica claro que as preparacdes com maior teor de sédio sdo, em
ordem decrescente, a polenta com frango, a caranguejada, o soteco, a torta capixaba
tradicional, a muma de siri capixaba, frango com quiabo e moqueca capixaba, estando
todos acima de 10% das necessidades diarias (2.400 mg/dia - para um adulto
saudavel que consome 2.000 Kcal) (BRASIL, 2003).

Apontado como o fator dietético de risco principal para as Doencas Crbnicas N&o
Transmissiveis (DCNT), o consumo excesso de sodio, esta relacionado com efeitos
cardiovasculares decorrentes da hipertensao arterial (HA), como acidente vascular
cerebral, infarto do miocardio, miocardiopatia hipertensiva e doenca renal crénica (HE,
2007). Somado a isso, outras intercorréncias como o cancer de estbmago, obesidade
e osteoporose, também estdo associadas ao elevado consumo de sal. Estimativas
apontam que cerca de 3 milhdes de oObitos, globalmente, estejam ligados ao excesso
de sédio na alimentacao (HE, 2020).

Tabela 3 - Quantidade de ferro por porgio.

Preparagdo (100 g)
Muxa capixaba 0,4
Muma de siri capixaba 7.6
Soteco 1,5
Torta capixaba tradicional 18,7
Moqueca capixaba 6
Tripinha 4,4
Caranguejada capixaba 3
Capeletti 3,3
Polenta mole com frango 2,7
Frango com quiabo 1
Cavaco 0,9

Fonte: Elaboracgdo propria

Quanto ao ferro, referente a tabela 3, a torta capixaba, a muma de siri capixaba e a
mogqueca capixaba representam as preparacbes com maior quantidade de ferro,
sendo que sozinha elas fornecem toda a necessidade diaria do micronutrientes (14
mg/dia - para um adulto saudavel que consome 2.000 Kcal) (torta capixaba) ou acima
de 40% (muma de siri capixaba e moqueca capixaba) (BRASIL, 2003). Sendo um dos
principais minerais para o corpo humano, o ferro executa diversas fungdes. Dentre
elas, pode-se citar que as principais funcdes desempenhadas na hemoglobina sao:

agir como um vetor de oxigénio, construindo uma combinacdo com o oxigénio
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facilmente dissociavel, garantindo que o oxigénio conduzido seja ofertado aos tecidos
de acordo com suas necessidades (GUYTON e HALL, 1997; GERMANO E
CANNIATTI-BRAZACA, 2002).

A caréncia de ferro acontece quando a quantidade oferecida na dieta é insatisfatoria
para atingir suas necessidades. Ela abrange a deplecéo obrigatéria do organismo e
as demandas nutricionais para o seu desenvolvimento. Se a deficiéncia nutricional
permanecer, as reservas de ferro do corpo séo utilizadas e a anemia ferropriva se

estabelece, reduzindo os niveis de hemoglobina sérica (BRASIL, 2002).

Tabela 4 - Quantidade de calcio por porgio.

Preparacao g (100 g)
Muxa capixaba 45,1
MMuma de siri capixaba 210,1
Soteco 29,1
Torta capixaba tradicional 189,86
hMoqueca capixaba 134,4
Tripinha 27.9
Caranguejada capixaba 272
Capeletti 21,5
Polenta mole com frango 27,2
Frango com quiabo 74,9
Cavaco 43,5

Fonte: Elaboragdo propria

Por fim, na tabela 4, nota-se que as preparacdes que ofertam maior quantidade de
calcio sdo, a muma de siri capixaba, a torta capixaba tradicional e a moqueca
capixaba, que apresentam valor maiores que 13% das necessidades diarias de célcio
(1.000 mg/dia - para um adulto saudavel que consome 2.000 Kcal) (BRASIL, 2003).

7

Mineral mais abundante no corpo humano, o calcio, é indispensavel para a
mineralizacdo 0ssea e dentaria, e para a regulacdo intracelular dos tecidos. O
esqueleto é a principal fonte de reserva de calcio no organismo, visto que, junto com
os dentes, comporta 99% do calcio total, sendo responsavel pela preservacao da
concentracéo dos niveis de calcio no sangue. Imprescindivel durante a infancia para
0 processo apropriado de crescimento, no adulto e no idoso o papel principal da
ingestdo de calcio é compensar as perdas cotidianas do mineral, j& que, caso a
absorcdo seja superada pela excrecdo, pode suceder uma desmineralizacdo do
esqueleto, uma vez que o calcio sérico € indispensavel para funcdes vitais do corpo
humano (HEANEY, 2006)
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3.2. ASPECTOS CULTURAIS
3.2.1. AS PANELEIRAS DE GOIABEIRAS

Apés trés anos da reivindicacdo da Associacdo das Paneleiras de Goiabeiras, com o
objetivo de captar recursos para as artesds paneleiras e com a intencdo de
representar seus interesses, produzir a panela de barro foi inscrito no Livro do Registro
dos Saberes do Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN), desde
entdo, o Oficio das Paneleiras de Goiabeiras foi reconhecido como patrimdnio cultural

imaterial do Brasil.

A fabricacdo das panelas de barro engloba varias etapas, que abrange diversos
executantes, estando a cargo dos homens, com maior frequéncia, o trabalho de
coletar e transportar as matérias-primas. A artisticidade das panelas de barro fica a
encargo das mulheres e conta com sete etapas, sendo elas a extracdo da argila,
modelagem, primeira secagem, raspagem, polimento e secagem final, queima e
pintura (MARQUES, CALOTI, 2013).

As panelas sao feitas de diferentes tamanhos e alturas, com ou sem tampa. No
mesmo ambito também sdo produzidas assadeiras, travessas e outros formatos que
podem ser requisitados através de encomendas. Consta se 0 emprego da técnica em
crescente variedade de panelas com outras formas — miniaturas, ovais, com
elementos decorativos — além de outros objetivos utilitarios e ornamentais como

jarros, fruteiras, formas de pizza cinzeiros e cofres (IPHAN, 2006).

Assim como as técnicas de producdo garantem a autenticidade da panela de barro,
as Paneleiras que as produzem sado reconhecidas como genuinas; e essas sO podem
ser as Paneleiras de Goiabeiras, pois aléem de dominarem todas as etapas de
producdo, passam adiante a forma genuina de fabricacdo, ou seja, os elementos
tradicionais, e estdo escritos no lugar de memdéria. Nao € o simples fato de serem
paneleiras, mas sim Paneleiras de Goiabeiras. Esta nomenclatura é a forma de
identificar e apontar um territorio que autentica a antiguidade da ocupagéo (DIAS,
2006).
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Segundo Dias (2006), O desenvolvimento urbano tornou a regido acessivel aos
consumidores em geral e aos comércios em patrticular, promovendo, dessa forma, a
mercantilizagdo dos produtos ceramicos, desta forma a panela tornou-se um produto

tipico da regido, substancial ao preparo da moqueca capixaba.

A juncao entre as panelas de barro e os pratos preparados com os frutos do mar,
principalmente a moqueca, faz parte das tradicdes provenientes das comunidades
indigenas. A relacdo entre as tradicdes das panelas de barro e o prato tipico da
culinaria indigena, foi ressignificada pelas novas geracdes e reapropriada pelo
comércio turistico, viabilizando assim a reconstrucdo da identidade cultural dos
capixabas, como um icone a ser exibido e uma iguaria a ser degustada por aqueles
que visitam o litoral do Estado do Espirito Santo (RODRIGUES, 2011).

Ainda segundo Rodrigues (2011), devido ao tamanho reconhecimento tradicional das
utilidades das panelas e um breve esfor¢o por parte da industria turistica capixaba a
fim de divulga-las como artefato cultural de uma sociedade, a popularidade das
panelas e de suas fabricantes, esta obtendo a cada vez mais notoriedade nacional e
internacional. Convidadas a expor e vender seus produtos nas feiras de artesanato,
conquistam mais espaco e mercado, 0 que faz com que torne o ritmo de producdo
mais frenético, alterando a dinamica de producédo e aticando a competicdo entre as

paneleiras.

Esse processo vem provocando de forma irremediavel, alteracdes graduais e
significativas nas relacdes sociais dos individuos com a gradativa insercéo da légica
capitalista que cada vez mais se faz presente na regido. Dessa forma a confecc¢ao das
panelas passou a garantir lucratividade e, num efeito cascata, a fixagdo dos nucleos
familiares na perpetuagao do “fazer panela de barro” (MARQUES, CALOTI, 2013).

3.2.2. AFESTA DA POLENTA

Sendo uma das pegas essenciaiS na maneira como ocorreu a organizagdo da
populacédo brasileira, a imigragdo € um evento que exige um cuidado especial na sua
avaliacdo. Os impactos relacionados as migracdes sao pertinentes, visto que 0s
migrantes, ao chegarem, desenvolvem vinculos entre a cultura e a politica, além de

erguer e alterar as infraestruturas locais (GIRAO, 2015).
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No estado do Espirito Santo, diversas cidades foram ocupadas e influenciadas pela
cultura dos imigrantes e, atualmente, sdo promovidas por causa da sua colonizacéao.
Um exemplo disso, é o municipio de Venda Nova do Imigrante, localizado na regido
sul serrana. Vale ressaltar que, na regido ndo havia somente indigenas, o local
abrigava escravos africanos, portugueses acorianos e alguns poloneses, e com o
tempo passou a ser ocupado por imigrantes de descendéncia italiana, provenientes
da recém-unificada Italia (ROCHA, 1984).

Por isso, € indiscutivel o reconhecimento de Venda Nova do Imigrante, tanto por conta
da influéncia italiana, como pelas comemorac¢des, que giram ao redor da ilustracao de
sua ocupacao (GIRAO, 2015).

Essa movimentacdo migratéria, figurada pelo imigrante, tornou-se profundamente
enraizada na histéria da cidade, o que possibilitou narra-la de véarias formas. Dentre
elas, uma se da através da Festa da Polenta. A Festa tem como proposta relatar o
passado e as memorias, da Europa e da vida ao chegarem no estado, usando a
polenta como uma representagéo do que foi vivenciado, dos sentimentos e incertezas
(HOBSBAWM, 1997).

Ademais, existem simbolos culturais expressos durante a Festa da Polenta, tais como,
o paiol do nonno e o “puxadinho” da nonna, onde séo preparadas diversas receitas.
As receitas variam de paes, broas, aclucar mascavo, melado e socol. Além disso, sédo
vendidos pratos tipicos da culinaria italiana, como capeletti, macarrdes de diversas
formas e com vérios tipos de molhos, frango frito e a famosa polenta, também

acompanhada com molhos a escolha (YATES, 2007).
3.3. OS TEMPEROS DA CULINARIA CAPIXABA
3.3.1. A PANELA DE BARRO

Ao contrario das panelas de aluminio, que podem trazer maleficios para a saude
devido a liberacdo de metais pesados, as panelas de barro transmitem um sabor Unico
aos alimentos por conta do cozimento mais gradual e devagar. Devido a sua
capacidade de possibilitar um cozimento mais lento, a panela de barro mantém o valor

nutricional dos alimentos e, por conta disso, o gosto fica diferente. Pelo fato de ter o
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cozimento mais lento, h4 uma diminuicdo no consumo de gordura, ndo sendo

necessario utilizar tanta gordura para refogar os alimentos (RODRIGUES, 2011).
3.3.2. O URUCUM

De origem Tupi, a palavra urucum significa vermelho. Seu nome cientifico € Bixa
orellana L e pertence a familia botanica Bixaceae. Originaria da América Tropical, é
uma planta rustica e perene pertencente a flora amazonica e pode alcancar 6 metros
de altura (CASTRO, 2009).

Desde as épocas mais remotas, 0s indigenas empregavam a por¢ao corante das
sementes para obter a tintura vermelha e aplicar em seus artefatos de caca, pesca,

vestimentas, adornos e até o proprio corpo (OURUCUM, 2014).

Os primeiros registros do urucum, podem ser atribuidos a Pero Vaz de Caminha onde
em sua primeira carta a Dom Manuel sobre a descoberta do Brasil, fala sobre “Ourigos
verdes, de arvores, que, na cor, queriam parecer de castanheiras, embora mais
pequenos. E eram cheios de graos vermelhos pequenos, que esmagando-0s entre 0s
dedos, faziam tintura muito vermelha, de que eles andavam tintos. E quanto mais se
molhavam, tanto mais vermelhos ficavam.” onde esses grdos vermelhos, nada mais
era que a semente do urucum (OURUCUM, 2014).

O corante, na forma de p6 contido na camada fina do arilo, no Brasil € chamado de
Colorau ou Colorifico, o qual é muito usado na culinaria, para realcar a cor dos
alimentos, embora ndo possua nenhum sabor ou aroma. A bixina, que € o corante do
Urucum, também age como um fixador da cor nos produtos comerciais, ademais
também €& usado para alguns fins industriais, na formulagcdo de bebidas, em

panificacdes, tintas, laticinios, entre outras utilidades para o corante (CASTRO, 2009).
3.3.3. O COENTRO

Originario da regi&o leste do mediterraneo e oeste da Asia, 0 Coentro, Coriandrum
sativum L., o coentro € uma erva anual que € capaz de atingir até 1 metro de altura,

com folhas alternas, pinadas e de coloracéo verde brilhante. (VAZ; JORGE, 2007)

Em entrevista concedida ao jornal A Gazeta (2017), a Chef Marcela Bourguignon, diz

gue a erva chegou ao Brasil através da imigracéo portuguesa e foi adicionada aos
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ingredientes tipicamente usados pelos povos indigenas, sendo muito utilizado em

preparacdes com peixes frescos e em moquecas.
3.3.4. 0 ACAFRAO

O acafrdo ou carcuma (também conhecido popularmente como: acgafrdo, acafrdo-da-
terra, acafrdo-da-india, falso-acafrdo, gengibre-dourado, gengibre-amarelo e
batatinha-amarela) é uma planta condimentar originaria da Asia, onde fora
disseminada para outras regiées do planeta, sendo introduzida no Brasil no periodo
colonial, durante a expansao quinhentista de Portugal (PEREIRA, 2019).

Dentro da cultura dos povos indigenas, a utilizacdo do acafréo é frequente na culinaria,
na medicina tradicional, na pintura de objetos, plumas e tecidos. O acafrdo tem grande
utilidade para alguns povos indigenas como os Jurunas (MT) e os Huni Kuin, que
costumam usar o Acafrao para tingimento de fios, fibras e tecidos (VANUCHI, 2018).

O uso como um medicamento entre os povos indigenas esta principalmente
relacionado a suas crencas. Durante a gravidez, a mulher usa acafrdo para afastar a
acdo de espiritos (MENEZES, 2017). Além de suas fun¢des baseadas em crencgas, a
curcuma apresenta atividade anti-inflamatéria decorrente da presenca de curcumina.
Substancia esta que regula fatores de transcricdo, citocinas, proteinas quinases,
moléculas de adesdo e enzimas que sdo associadas a inflamacdo (BHARAT;
KUZHUVELIL, 2009).

3.4. SOBRE O MUSEU

O site do museu nomeado de “Museu Virtual da Gastronomia Capixaba” foi criado com
o auxilio do curso de Sistemas de Informagao, em uma colaboragao que resultou na
integracao de todo o acervo de informagdes. Desde as fichas técnicas de preparagao
até o referencial historico, passando pelas tabelas nutricionais, todas as informacdes
foram organizadas e disponibilizadas para a confec¢do do museu. Através dessa
parceria com o curso de Sistemas de Informagao e o museu, foi possivel garantir uma
interface de acesso facil e intuitivo a um tesouro de conhecimento, permitindo que
explorem e aprendam mais sobre os icones da culinaria capixaba, sua histéria e

principalmente os fatores nutricionais que essas receitas carregam.
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Na Figura 1, é exibida uma captura da tela inicial do Museu desenvolvido, onde se
pode observar o slogan do Museu: "Receitas, saude e historias da cultura capixaba
reunidas em um unico local". O plano de fundo da imagem é composto por panelas

de barro, um icone importante da cultura e gastronomia capixaba.

Abaixo do slogan, é possivel encontrar duas listas diferentes das receitas disponiveis
no website. A primeira delas é a exibicdo destacada das receitas por meio de cards,
contendo imagem, nome e um breve trecho da historia. A segunda lista apresenta as
mesmas informacgdes da lista principal, porém sao diferentes a partir do momento em
que a primeira lista exibe todas as receitas em ordem alfabética, a segunda lista
mostra apenas as 5 receitas mais recentes cadastradas no sistema. Permitindo desta
forma que o usuario navegue pelo acervo e tenha acesso as ultimas adigdes com

maior facilidade.

Figura 1: Pagina inicial do website

|

RECEITAS, SAUDE E HISTORIAS DA CULTURA CAPIXABA
REUNIDAS EM UM SO LUGAR

Torta Capixaba Tradcional

Fonte: Elaboragéo propria.

Todas as receitas apresentadas na pagina inicial do Museu s&o interativas. Isso
significa que, ao clicar em um item de uma das listas, o usuario é redirecionado para

a pagina de detalhes da receita especifica com a qual ele interagiu. A Figura 2 mostra
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uma captura de tela da pagina de detalhes da receita de Moqueca Capixaba, que esta

cadastrada no sistema.

Figura 2: Pagina de detalhes da receita selecionada,

B O

MOQUECA CAPIXABA MOQUECA CAPIXABA
l' RECEITA v l-‘ RECEITA ~ ’
- - = Ingredientes
lh_'ﬂ HISTORLA v ]
[ INFORMACOES NUTRICIONAIS p ’

Compartilhe aqui sua histdria com essa receita &

g b e 50 . S
e e e 8 v

|m HISTORIA N

| INFORHAQC)ES NUTRICIONAIS a4

Fonte: Elaboragéo propria.

A pagina de detalhes de uma receita apresenta o nome e a imagem da preparacao na
parte superior da tela. Logo abaixo, ha trés sec¢bes distintas, cada uma responséavel
por exibir informacdes especificas sobre o alimento. A primeira secéo, intitulada
"Receita”, exibe o tempo de preparo, rendimento, ingredientes e o modo de preparo,

conforme ilustrado na Figura 2.

Logo abaixo das informacdes gastrondmicas, conforme apresentado na Figura 2,
encontra-se a secao "Historia". Nessa secéo, € apresentada a historia relacionada ao

surgimento e a existéncia do prato tipico em destaque.

Por fim, ainda na Figura 2, encontra-se a Ultima secdo da pagina de detalhes da
receita, chamada de "Informacdes Nutricionais". Ao expandir essa sec¢ao, 0 usuario

pode visualizar uma tabela contendo as informacdes nutricionais do prato. Essa tabela
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inclui uma lista dos macronutrientes e micronutrientes presentes, a quantidade por

porcao e a porcentagem do valor diario que essa quantidade representa.

Além da pagina inicial e de listagem, mostradas nas Figuras 1 e 2, foi desenvolvida
uma tela de cadastro de receitas para o Museu Virtual. Nessa tela, os usuarios tém a
possibilidade de inserir uma nova receita preenchendo os dados necessarios. A
estrutura dessa pégina de inser¢cao também foi aproveitada para a pagina de edi¢édo
de receitas, pois todas as informag0es de cadastro de um prato podem ser editadas

pelo administrador do sistema.

O Museu Virtual possui ainda uma péagina denominada "Sobre o Museu", que
apresenta um breve texto explicativo sobre a importancia da gastronomia para a
cultura capixaba. Essa pagina também destaca as influéncias que outros povos

tiveram na culinaria do estado do Espirito Santo.

Com o objetivo de atender a uma maior diversidade de usuarios, o layout do Museu
Virtual da Gastronomia Capixaba foi desenvolvido seguindo o padréo responsivo,
conforme ilustrado na Figura 3. Isso significa que as paginas do website se adaptam
ao tamanho do dispositivo que esta sendo utilizado para acessa-las. Dessa forma,
usuarios de smartphones, tablets, notebooks e computadores podem visualizar e
interagir com o acervo do Museu sem comprometer a experiéncia devido ao tamanho
da tela de seus dispositivos.

Figura 3: Layout responsivo das abas “pagina inicial”, “edigéo de receita” e “sobre o museu”

HUSEU VIRTUAL DA
GASTRONOMIA CAPIXABA

RECEITAS, SAUDE E EDI("AO DE RECEITA

HISTORIAS DA CULTURA —
CAPIXABA REUNIDAS a
EM UM SO LUGAR IR
S SOBRE O MUSEU
100 Gramas - jo———=i1

15 Kilogramas . A gastronomia capixaba € rica em sabores e
tradicdes, e agora, esta prestes a ganhar um

Tempo de preparo * Preparo em * espago especial no mundo digital. O Espirito
Horas ~ Santo possui uma culinaria

extraordinariamente diversificada do ponto

de vista cultural sido influenciada

de milho (2 xicaras
xicaras)
icar (2 xicaras)
0 (1/2 xicara)
(1 xfcara)
Os caranguelios s#o frutos do mar muito Acuia (4 179 liten)

Caranguejada

O estado também foi fortemente impactado.

Fonte: Elaboracao propria.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

Na presente pesquisa desenvolvemos o Museu Virtual da Gastronomia Capixaba, um
projeto inovador que busca preservar e promover a rica cultura culinaria do Espirito
Santo. Através da criacdo de um ambiente digital interativo, foi possivel dispor aos
usuarios um acervo diversificado de receitas e informagdes relacionadas a

gastronomia local.

Embora ainda nao esteja hospedado na internet, o Museu Virtual da Gastronomia
Capixaba representa um avanco significativo na preservacéao e divulgacao da culinaria
do Espirito Santo. Através do desenvolvimento de um website responsivo,
possibilitamos que os usuarios acessem o acervo do Museu a partir de diferentes
dispositivos, permitindo uma experiéncia de qualidade, independentemente do

tamanho da tela.

Durante o desenvolvimento do Museu Virtual, observou-se a importancia do
levantamento de dados histéricos e nutricionais por tras das preparagdes culinarias.
Por meio da segao "Histéria", os usuarios podem aprender sobre as origens e a
importancia cultural dos pratos tipicos em destaque. Além disso, a secao "Informacgdes
Nutricionais" fornece aos usuarios informagdes valiosas sobre o0s aspectos
nutricionais das receitas, promovendo a conscientizagdo sobre a alimentagao

saudavel e equilibrada.

Apesar disso, € interessante ressaltar que este trabalho possui algumas limitagées. O
Museu Virtual ainda nao esta hospedado na internet e requer etapas adicionais para
sua implementacao completa. Além disso, é importante destacar que a obtencéo de
dados histdricos e nutricionais precisos e abrangentes para todas as receitas € um
desafio continuo. O aprofundamento dessas pesquisas pode aprimorar ainda mais a
qualidade e a relevancia das informagdes apresentadas no Museu.

Em resumo, o desenvolvimento do Museu Virtual da Gastronomia Capixaba
representa um grande passo na preservagao e difusdo da cultura gastronémica do
estado do Espirito Santo. Espera-se ainda que este trabalho possa contribuir para
despertar o interesse das pessoas pela culinaria capixaba, promovendo a valorizagao
e o reconhecimento desse patrimonio cultural substancial. Acredita-se que, ao ser

hospedado na internet, o Museu Virtual se tornara uma plataforma acessivel e valiosa
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para compartilhar conhecimentos historicos, nutricionais e culinarios, conectando

pessoas e enriquecendo a apreciagcao da diversidade gastronédmica do Espirito Santo.
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