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PREFACIO

O estado da Bahia € permeado por uma rica heranca cultural
cujas contribuigdes africanas sdo multifacetadas desde as dimensodes
axioldgicas até as estruturas materiais, de modo que o acarajé se
tornou um simbolo ontoldgico desta construgdo de longa duragdo na
formacéo historica da sociedade baiana, como artefato complexo que
transcende a gastronomia e gera repercussdes em ritos religiosos e
em préticas econdmicas.

Ao centralizar o foco de analise e discusséo sobre o oficio
das baianas e baianos do acarajé, este livro traz uma instigante
imersdo em um universo multidimensional no qual esta presente um
rico campo de poder, o qual se materializa embebido por dialéticas
dindmicas, de forcas e fraquezas, ameacas e oportunidades, que sao
moldadas pelas sincronicas estratégias de sobrevivéncia econémica,
ressignificacgdo cultural e afirmagdo da identidade afro-baiana.

A natureza exploratéria, descritiva e explicativa dos treze
capitulos do presente livro combina distintas abordagens qualitativas
e recortes metodologicos de levantamento e analise de dados
primarios e secundarios, 0s quais proporcionam uma imersao
aprofundada sobre a complexa realidade do oficio das baianas e
baianos do acarajé, por meio de uma linguagem simples, enxuta e
desprovida de tecnicismos ou jargdes.

'Resultado de um projeto extensionista desenvolvido por
alunos e professores da Universidade Federal da Bahia (UFBA)
junto com a comunidade do acarajé e a propria sociedade baiana, 0
presente livro traz um conjunto de andlises e interpretagdes
descritivas e prescritivas sobre o oficio das baianas e baianos do
acarajé, demonstrando a vigorante persisténcia da forga das tradi¢Ges
no dia a dia da sociedade.



Organizado pelos professores Angela Machado Rocha e
Marcelo Santana Silva, o presente livro, “Acarajé: O Oficio de
Baianas e Baianos”, retine um coletivo multidisciplinar de
académicos e professores para promover um frutifero didlogo
pioneiro sobre uma realidade que é expressao viva da cultura baiana,
mas que paradoxalmente tem sido raramente objeto de estudo e
reflexéo.

Que este livro possa despertar o interesse para uma reflexdo
sobre as raizes historicas da sociedade baiana que ainda hoje sdo
sincronicamente construidas por complexas dindmicas nas quais as
tradicBes africanas sdo pronunciadas, sendo o oficio das baianas e
baianos do acarajé o ponto central desta discussao, na qual o acarajé
ndo apenas gera renda, nutre o corpo e a alma, mas também constroi
a propria cultura.

Uma excelente leitural!

Prof. Dr. El6i Martins Senhoras
Universidade Federal de Roraima (UFRR)
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INTRODUCAO

Simbolo cultural de uma tradicdo histérica da das
comunidades afro-brasileiras residentes na Bahia, o oficio das
baianas e baianos do acarajé persiste até os dias atuais como uma
rugosidade socio-histdrica de resisténcia e valorizacdo das raizes
africanas que influenciam a formagéo da sociedade baiana desde
uma percepcao associada a rituais religiosos e festividades até se
consolidar como um saber e tradicdo de natureza econémica.

Partindo deste relevante oficio, o presente livro aborda a
popularizacdo da culinéria do acarajé como um artefato cultural,
religioso e comercial no qual as baianas e baianos constroem e
ressignificam a identidade e a prdpria cultura afro em um contexto
socioespacial da Bahia que € circunscrito por oportunidades de
preservacao axioldgica e material das tradi¢cdes africanas vis-a-vis
aos desafios laborais e preconceitos sociais existentes.

Os debates apresentados nesta obra somente foram possiveis
de estruturacdo em fungdo de um colaborativo esforgo articulado por
quarenta e sete pesquisadoras e pesquisadores com distintas
formagdes académicas e expertises, 0s quais trabalharam em um
projeto extensivo da Universidade Federal da Bahia (UFBA) para
fomentar o fortalecimento das tradi¢fes culturais baianas, por meio
de uma interacdo social que busca romper as fronteiros dos muros
académicos.

Fruto de um projeto de curricularizagdo da extensdo na
Universidade  Federal da Bahia  (UFBA), intitulado
“Empreendedorismo em Biotecnologia”, o livro oportunizou uma
acao curricular que materializa uma interacdo entre professores e
académicos com a comunidade e a sociedade baiana com o intuito
de, tanto valorizar as identidades e tradigdes, quanto fomentar
tecnologias sociais no oficio das baianas e baianos do acarajé.
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Ao longo de treze capitulos, este livro, intitulado “Acarajé: o
oficio de baianas e baianos”, propicia uma imersdo a relevantes
estudos de natureza teorica e empirica sobre diferentes tematicas e
estudos de casos, contribuindo para uma apreensao panoramica
sobre as agendas, oportunidades e desafios enfrentados pelos
sujeitos sociais que constroem a realidade do acarajé como um
patrimoénio imaterial da sociedade baiana.

Alicercado em estudos que combinam uma natureza empirica
e tedrica, o livro trata-se de uma obra indicada para estimular o leitor
a reflexdes e ao debate, possuindo reverberacdo, descritiva e
prescritiva sobre o oficio das baianas e baianos do acarajé, atendendo
assim aos interesses de leitura para, tanto um publico geral, quanto
um publico de especialistas e profissionais interessados pelas
tradigdes da sociedade baiana.

Com base nas discussdes apresentadas nesta obra, por meio
de uma didatica abordagem e uma fluida linguagem, este livro é
indicado a um potencial amplo publico leitor, corroborando assim
para a producdo de novas informagbes e conhecimentos
humanisticos sobre o acarajé como artefato cosmoldgico de uma
sociedade, a partir de estudos representativos sobre o oficio de
baianas e baianos que moldam a proépria cultura afro no estado.

Otima leitura!
Profa. Dra. Angela Machado Rocha

Prof. Dr. Marcelo Santana Silva
(organizadores)
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ACARAJE COM INCLUSAO:
EXPERIENCIA SOCIODIGITAL COM
BAIANAS E BAIANOS DE ACARAJE POR MEIO
DE TECNOLOGIAS DIGITAIS E SOFTWARE LIVRE

Débora Abdalla Santos
Juliana Maria Oliveira dos Santos
Daiane Souza Favero

A Universidade Federal da Bahia (UFBA) vem exercendo
um papel de pioneira na curricularizagdo da extensdo, por meio da
implantacdo do componente curricular atualmente denominado
Acdo Curricular em Comunidade e em Sociedade (ACCS), iniciado
em 2001 e, regulamentado como requisito obrigatorio nos curriculos
dos cursos de graduacdo e pds-graduacao da UFBA, por meio da
Resolucdo n° 01/2013* do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e
Extensdo (CONSEPE).

Dentre as 1762 ACCS ativas na universidade no semestre
2023.2, destacamos a ACCS MATC53 “Onda Solidaria de Inclusao
Digital: tecnologia a servigo da cidadania” que vem sendo ofertada,
de forma regular, desde 2009, pelo Instituto de Computacdo da
UFBA. Foi criada para apoiar as a¢6es do Programa Onda Digital
(POD) e promover o uso das Tecnologias Digitais de Informacéo e
Comunicacdo (TDIC), especialmente dos softwares livres,
aproximando saberes locais e cientificos e contribuindo para a
sustentabilidade e o desenvolvimento sociocultural e econdmico
local.

! Disponivel em: <https:/bit.ly/regulamento-accs>.
2 Disponivel em: <https://bit.ly/accs-ativas-20232>.
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Por meio da ACCS MATC53 sdo ofertados cursos de
extensdo para pessoas em situacdo de vulnerabilidade
socioeconémica de Salvador e Regido. Os cursos abordam
contetdos da area de tecnologia que incluem informatica basica,
montagem e manutengdo de computadores, programacdo de
computadores e producdo de contetdos digitais. As ementas dos
cursos sdo flexiveis de modo que os conteudos possam ser
trabalhados de acordo com as necessidades e grau de familiaridade
com as tecnologias, pelo puablico participante. Atuam como
instrutores (estudantes educadores) os estudantes matriculados no
componente curricular e membros do POD.

Durante o semestre letivo 2019.1, de modo similar a génese
do POD, uma estudante de graduacdo do Bacharelado
Interdisciplinar (BI) em Salde, mencionou a importancia de uma
parceria entre a ACCS MATC53 e a ACCS ICSC60 -
Empreendedorismo em Biotecnologia, ofertada pelo Instituto de
Ciéncias da Saude e sugeriu a oferta de atividades de inclusao digital
para associados da Associacdo Nacional das Baianas de Acarajé,
Mingau, Receptivo e Similares (ABAM).

A estudante explicou que a ACCS ICSC60 promovia
atividades para baianas de acarajé e que ela viu na ACCS MATC53
a oportunidade de agregar novos conhecimentos para as baianas com
vistas a melhorias também no desenvolvimento de suas atividades
laborais. O publico atendido era cerca de 60 mulheres com diferentes
faixa etaria, escolaridade e nivel de conhecimento em tecnologias
digitais.

METODOLOGIA

Em 25 de junho de 2019, a coordenadora da ACCS ICSC60
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realizou uma ligagdo telefonica para tratar de uma possivel parceria
entre 0 POD e a ACCS ICSC60. Neste momento ficou entendido que
a ACCS ICSC60 “Empreendedorismo em Biotecnologia” tem por
objetivo estimular acBes de pesquisa e extensdo, voltadas as(aos)
baianas (0s) de acaraj¢é de Salvador (BA), com foco na
conscientizacao ambiental por meio do uso de tecnologia social para
0 reuso do azeite de dendé. Durante esse processo, identificou-se a
pouca aproximacdo das(os) baianas(os) de acarajé com as
tecnologias digitais, despertando para a importancia de uma acéo que
facilitasse esse contato.

Assim, a parceria foi firmada entre o POD, por meio da
ACCS MATC53 e a ABAM, a partir do semestre 2019.2, por
intermédio da ACCS ICSC60.

A atividade ficou diretamente gerenciada pela ACCS
MATC53 durante trés semestres letivos bem diferenciados: 2019.2
(presencial), 2021.2 (online) e 2022.1 (hibrido). Durante a execucao
tivemos problemas de comunicacdo, baixa assiduidade e
pontualidade nos encontros, tanto presenciais quanto online. Porém,
esses problemas ndo tiraram o brilhantismo, energia e poténcia dos
momentos e da importancia de continuidade desta acéo.

Na modalidade presencial as atividades foram realizadas no
Mezanino Onda Digital, espaco localizado na Biblioteca
Universitéaria Reitor Macedo Costa (mais conhecida como Biblioteca
Central) no Campus de Ondina da UFBA. O espaco conta com oito
computadores com acesso a internet utilizando o sistema operacional
livre GNU/Linux, na distribuicdo Debian, mais a maquina do
instrutor. J& na modalidade online, as atividades foram realizadas na
plataforma de webconferéncia Google Meet, mais conhecida e de
facil acesso pelos participantes. As turmas eram exclusivas para
baianas e baianos de acarajé associados da ABAM que possuiam
pouca ou nenhuma familiaridade com tecnologias digitais.
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A primeira turma, no semestre 2019.2, aconteceu na
modalidade presencial e era composta por sete pessoas, sendo um
homem e seis mulheres. Dois alunos matriculados na ACCS
MATCS53 e um bolsista do Onda Digital atuaram como instrutores e
todos eram alunos do curso de Bl em Saude. Estes tiveram o desafio
de entender como funcionaria o curso para esse publico. Ao final
tivemos cinco alunas concluintes.

Figura 1 - Turma das baianas semestre 2019.2

Fonte: Onda Digital (2019).

Pandemia da Covid-19, e agora e que fazer?

Quando estdvamos aquecidos para dar inicio ao préximo
semestre veio a pandemia da Covid-19 e as atividades da UFBA
foram suspensas por tempo indeterminado. Ficamos durante quase
quatro meses processando este momento que estavamos
vivenciando, até que foi aprovado o calendario académico do

A1
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Semestre Letivo Suplementar (SLS) para o ano de 2020, por
deliberacdo do Conselho Superior de Ensino, Pesquisa e Extensao
(CONSEPE/UFBA).

O Semestre Letivo Suplementar (SLS) foi realizado em
carater emergencial e excepcional, com oferta somente online de
componentes curriculares e extracurriculares de ensino, pesquisa
e extensdo, adaptados ou especialmente concebidos para tal
formato. Seguindo estas determinacdes, a Pro-Reitoria de
Extensédo (PROEXT/UFBA) lancou no dia 06 de agosto de 2020
0 edital ACCS & ACCS FORPOP para o Semestre Letivo
Suplementar.

A partir dai tivemos um animo para retomada das
atividades, mas devido a inexperiéncia em atividades de extensao
exclusivamente online, diminuimos o nimero de parcerias e de
atividades a serem realizadas, optando por retomar as acOes
apenas com 0s parceiros mais antigos.

Estavamos diante de grandes desafios: (1) ensinar pessoas,
sem familiaridade com o digital, a usarem as tecnologias digitais,
por meio das tecnologias digitais; (2) promover a difusdo do
software livre sem impor limitacdes que criam barreiras a inclusdo
digital e (3) criar estratégias de ensino para manter os alunos
engajados no ambiente virtual.

Ainda ndo nos sentiamos preparados para a retomada das
acbes com a ABAM mas, no semestre letivo 2021.2, ainda na
modalidade online, resolvemos retomar as agdes com a ABAM,
diante da necessidade percebida de educacdo digital para essas
mulheres, de toda mudanca no contexto de negocios e, por
consequéncia, o aumento de golpes digitais, impulsionados pela
pandemia.

A coordenagéo administrativa da ABAM nos passou quase
70 contatos de WhatsApp de baianas que estavam interessadas no
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curso. Elas eram de diversas cidades baianas, a saber: Arembepe,
Cruz das Almas, Dias D’avila, Itaquara, Jaguaquara, Lauro de
Freitas, Nazaré das Farinhas e Salvador. Com tamanha demanda,
formamos duas turmas exclusivas para baianas. Cada turma teve
trés estudantes educadoras, sendo a TO1 composta por duas alunas
matriculadas na ACCS MATC53 e uma bolsista do projeto
Meninas Digitais - Regional Bahia e a T02 composta apenas por
alunas matriculadas na ACCS MATCS53.

Nesta segunda experiéncia, das 24 alunas matriculadas na
Turma 1 (TO01), 18 participaram de pelo menos uma aula. Tivemos
uma média de 11 participacBes a cada encontro e ao final 12
concluintes. J& na Turma 2 (T02), das 27 matriculadas, 22
participaram de pelo menos uma aula, com media de 14
participacOes a cada encontro e ao final 19 concluintes.

10:54 | Reunido ABAM 10H AS 12H

Fonte: Onda Digital (2021).
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Figuras 3 - Turma 2 das baianas semestre 2021.2
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Fonte: Onda Digital (2021).

Retornando as atividades presenciais

A partir do semestre letivo 2022.1, a UFBA retomou as
atividades académicas presenciais, permitindo a realizacdo de
atividades em modalidade ndo presencial, nas situacdes em que se
fizesse necessario, de acordo com a Resolucdo n° 07/2021% do
CONSUNI. Desta forma, a terceira experiéncia do curso ocorreu
de maneira hibrida: uma vez por semana aula online e de forma
quinzenal, aula presencial.

Tivemos 16 pessoas inscritas, sendo apenas um homem.
Em virtude da limitagdo de espaco do Mezanino, a turma foi
dividida em dois grupos para a parte presencial que acontecia
quinzenalmente. Foram alocados quatro instrutores para 0s
encontros online e cinco instrutores para 0s encontros presenciais,

% Disponivel em: <https://bit.ly/resolucao-consuni-072021>.
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tendo a participacdo de um instrutor do sexo masculino em cada
modalidade. Todos os instrutores eram alunos de graduacdo do Bl
em Saulde, sendo que uma delas tinha participado no semestre
anterior também como estudante educadora da turma da ABAM.
Na maioria das aulas, seja online ou presencial, contavamos com
a participacdo de, no méaximo, metade do publico esperado. Dos
16 matriculados, apenas 11 compareceram em pelo menos uma
aula. Ao final so6 tivemos 6 aprovados.

A escolha de um formato hibrido foi atender a demanda
daqueles que tinham dificuldades em aprender apenas com 0s
encontros online. Desta forma, nos encontros online era dada
maior énfase aos conteldos tedricos e a parte pratica era
trabalhada, principalmente, nos encontros presenciais. 1sso
demandou uma comunicacdo forte e precisa entre a equipe de
estudantes educadores.

Fonte: Onda Digital (2022).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Algumas reflexdes

Ao longo dessas experiéncias, como ja mencionado, houve
muitas dificuldades. Algumas relacionadas ao manuseio das
plataformas online, outras de conciliagdo de compromissos pessoais
e/ou laborais. Diante da presenca quase que majoritaria de mulheres
nessas atividades, entendemos que a jornada multipla da vida de
mulheres pode ter influenciado nas auséncias, apontando para a
necessidade de planejamentos e metodologias que considerem esses
aspectos.

Durante todo o curso foram desenvolvidas estratégias
didaticas para facilitar a assimilacdo dos contetdos apresentados e
promover a melhoria da aprendizagem: (a) adaptacéo da linguagem,
(b) reducdo da utilizacdo de termos técnicos, (c) associa¢do com
elementos pertencentes ao universo delas, de modo a evidenciar a
importancia dos contetidos aprendidos na vida pratica, (d) realizacéo
de mais préticas e (e) revisdo dos conteudos vistos antes do inicio de
cada aula.

Em todas as edi¢bes percebemos que a maioria dos
participantes dispunham de dispositivos mdveis, como smartphones,
seja para participar dos encontros online, seja para uso cotidiano.
Assim, ainda que nos momentos presenciais fossem utilizados
computadores desktop, também prezava-se pela reproducdo das
praticas nos smartphones, visto que por diversas vezes o layout de
aplicativos diferem de uma plataforma para outra.

No que diz respeito ao contetdo dos cursos, aprendemos com
a primeira experiéncia que o curso voltado para as baianas e baianos
de acarajé ainda precisa ser bem basico, pelo menos nesse inicio de
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formacgdo. Os maiores interesses estdo em torno da rede social
Instagram, WhatsApp Business, Comercio Eletronico, Seguranga na
Internet, Canva, Google Translator e PIX, tudo isso de modo que
esteja relacionado a melhorias no seu negdcio.

Além dos resultados numéricos, a ACCS MATC53 aponta
para outros resultados tdo importantes quanto, como a formagao
pessoal, académica e profissional das pessoas envolvidas. Isto pode
ser destacado por meio de alguns depoimentos de estudantes que
atuaram como estudantes educadores ao longo desse processo:

Nessa aula eu pude ter a oportunidade de passar um
conhecimento que para mim chegou de forma tdo
automatica, mas que para os alunos era algo tdo novo
e necessario. Acredito que, além de me ajudar na
formacdo académica, essa experiéncia me tornard
muito mais humana e atenta as necessidades do outro,
que por vezes sdo diferentes das minhas necessidades
(estudante educadora da turma TO1l de 2021.2,
Adriele da Silva Freire, graduanda do Bl em Saude).

Alguns depoimentos de mulheres que participaram dos
cursos ofertados apontam para a importancia e possibilidade de
transformacdo de vidas que essas acdes podem proporcionar,
oportunizando que pessoas, sem perspectiva de adentrar ao mundo
digital, aprender e compartilhar os conhecimentos com a sua
comunidade:

Cheguei vazia estou saindo cheia de conhecimento,
conhecimentos que serviram para mim e também para
orientar e compartilhar que pessoas ao meu redor.
Aprendi e atuei como multiplicadora. Foram
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momentos muito agradaveis de aprendizado. Criticas
ndo cabe a esse projeto foi tudo perfeito. Gratidao!
(Depoimento de aluna da turma TO1l de 2021.2,
Angelimar Trindade Santos Sousa).

O curso contribuiu para que eu carregasse novos
conhecimentos no mundo das novas tecnologias.
Muitas ferramentas que para mim antes era apenas
um porta fechada com a chave nas maos dos
especialistas e jovens com oportunidades longe para
uma baiana de acarajé na minha idade (56 anos de
idade) ... hoje domino muito mais facil as janelas da
Informatica, principalmente o CANVA, ndo mais
preciso pagar para fazer meus andncios, convites e
etc. (Depoimento de aluna da turma TO1 de 2021.2,
Eleusa Santos Sousa Lacerda).

Figuras 5 - Pergunta feita na
primeira aula do curso na Turma 2021.2
Diga uma palavra que vocé lembra quando pensa

em acesso d internet?

aprender o que quero fase
quero aprender

tecnologias digitais

conexao

conhecimento ]nseg urd
nervosa

formacao

integracao divulgacao

Joogie

Fonte: Produgéo dos monitores da turma.
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Por meio de uma dindmica com o software Menti*, nas
turmas 2021.2 e 2022.1 o curso foi iniciado com uma provocacéo
sobre “o que cada um pensava ao ouvir o termo acesso a internet”.
A partir disso foram construidas nuvens de palavras expressando o
sentimento das participantes em relacdo a internet antes e depois do
curso como pode ser visto nas Figuras 5, 6, 7 e 8, a fim de descobrir
ao final o que mudou e o que foi conquistado por cada um.

Figuras 6 - Pergunta feita na
Gltima aula do curso na Turma 2021.2

Diga uma palavra que vocé sente, diante das suas
conquistas no acesso ainternet

uma conquista que mim faz

1aaaaa

obrigada  SUPeracao

capacidade marravilha
0
O 5 1:1
S aprendizado e liberdade
3
) atingindo um objetivooooo

Fonte: Produgdo dos monitores da turma.

As dindmicas tinham como proposta, fazer uma comparacao
entre as palavras que resumiam as expectativas das alunas ao iniciar
0 curso, com as palavras que resumiam o aprendizado ao encerrar a

4 Disponivel em: <https://www.mentimeter.com/pt-BR>.
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trajetoria do curso. A ideia principal era reforcar a capacidade de
todas, assim como mostrar que o curso poderia ser s6 0 comeco do
que elas poderiam conquistar.

Figuras 7 - Pergunta feita na
primeira aula do curso na Turma 2022.1

O que vocé pensa ao ouvir a palavraacessoa “
internet?

desconhecido

dificuldade

Fonte: Produgdo dos monitores da turma.

Figuras 8 - Pergunta feita na
ultima aula do curso na Turma 2022.1

O que vocé pensa ao ouvir a palavraacessoa  “*
internet ?

descobertas forca
0
- s
¢ facilidade
g felicidade

persisténcia

Fonte: Produgdo dos monitores da turma.
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A acdo de inclusdo digital com a ABAM mostra uma
atividade bem potente e com destaque para 0 protagonismo
feminino, seja nas participantes dos cursos com suas histérias de
vida, seja dcorpo de estudantes educadores majoritariamente
composto por mulheres. Ao todo, nessas trés experiéncias atuaram
diretamente uma docente do Instituto de Computagédo e uma docente
do Instituto de Ciéncias da Saude, duas gestoras da ABAM e 25
estudantes de graduacdo, sendo apenas 4 homens.

Uma das instrutoras apontou para a riqueza de elementos que
podem ser trabalhados nesta acdo de inclusdo digital por meio das
interseccionalidades de raca, género, classe e religido, como forma
de fortalecer a consciéncia critica, autoestima e contribuir na
formacdo de pessoas mais preparadas para reagir as opressdes no
mundo real e virtual.

[...] pude refletir acerca da necessidade de
interseccionar os temas proprios do curso de iniciagdo
a informéatica com discussdes necessarias para a
construcdo e sustentacdo de ambiente seguro para n6s
mulheres negras. Manter os temas proprios do curso
sempre  relacionados com as  discussdes
interseccionais de raca, género e classe pode ampliar
e fortalecer a consciéncia critica desnaturalizando
ambientes violentos e opressores ainda comuns no
cotidiano presencial e com forte replicagdo no
ambiente digital (Estudante educadora da turma T02
de 2021.2, Rejane Souza Costa Matos).

CONSIDERACOES FINAIS

As estratégias e aprendizados foram sendo passados de
semestre para semestre, retroalimentando a acdo. A riqueza de
elementos da ac¢do culminou com a estrutura¢do de um novo projeto
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que pudesse ampliar essa acdo com toda sua poténcia. Assim, outros
professores do Instituto de Computacéo se uniram na implementacao
do projeto de extenséo - Baianas Digitais, que além de manter o foco
em atividades de inclusdo digital, busca contribuir com outros
desafios que envolvem a realidade da profissdo de baiana de acarajé,
a exemplo de questdes relacionadas a empreendedorismo digital e
sustentabilidade.

Assim, o foco da acéo extensionista ndo é apenas apresentar
as diversas ferramentas digitais em si, mas promové-las como um
instrumento de promocao social e desenvolvimento profissional para
essas profissionais. Ao longo dos semestres em que 0 projeto
Baianas Digitais tem se desenvolvido, o projeto promoveu dois
cursos de extensdo para as baianas de acarajé: Internet e Tecnologias
Abertas - CITA (2022.2) e Inclusdo Sociodigital e
Empreendedorismo Sustentavel - ISES (2023.1 e 2023.2), com mais
50 baianas matriculadas, 42 concluintes, e o envolvimento de cerca
de 28 estudantes educadores, entre alunos matriculados na ACCS
MATCS53 e voluntérios do projeto Baianas Digitais selecionados por
meio de edital.

Figura 9 - Cerimonia de entrega de certificados Turma 2023.1

Fonte: Baianas Digitais (20).
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Agradecemos a Universidade Federal da Bahia que por
meio da Pro-Reitoria de Extensdo e recursos de editais da Acéao
Curricular em Comunidade e em Sociedade tornou possivel a
realizacdo desta atividade, além do empenho de professores,
gestores e estudantes que colaboraram para melhorar cada vez esta
atividade. Finalizamos esse relato com a seguinte mensagem:

N&o estavamos em um Terreiro, mas em um
ambiente virtual onde pessoas, em sua maioria
negras e de Axé mutuamente aprendiam e
ensinavam, ndo s tecnologia, mas o pensar
africano que se recria em diaspora por meio da
cultura e historia da figura da Baiana de Acarajé
(Estudante educadora da turma TO1 de 2021.2,
Manuela de Aradjo Barreiros Santos).
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DESAFIOS DO OFICIO DA BAIANA DO ACARAJE:
FRITURA E EXPOSICAO A FUMACA

Bruno de Lima Silva

Caéssio Luis Melo dos Santos Filho
Ellen Teixeira de Oliveira

Isabel Santana da Hora

As baianas de acarajé sdo icones da cultura baiana,
preservando uma tradicdo culinaria e religiosa que remonta ao
periodo da escraviddo no Brasil (SALVADOR, 2024). Em 10 de
dezembro de 2004, o Instituto do Patrimonio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN) reconheceu oficialmente o Oficio das Baianas de
Acarajé como Patrimonio Cultural do Brasil, formalizando sua
importancia cultural. No entanto, essa data marca apenas um ponto
na longa trajetoria que envolve as vendedoras de tabuleiros, suas
receitas tradicionais, seus significados religiosos e a ocupagdo dos
espacos publicos, mantendo viva a memoria historica e afetiva da
Bahia.

Apesar de seu valor cultural e econdmico, as baianas
enfrentam desafios significativos, especialmente relacionados a
fritura e a exposi¢do continua a fumaca. Fileto Sousa, médico do
trabalho na Unidade de Satide Ocupacional do Hospital Ana Nery,
aponta que a primeira fritura geralmente ndo ¢ problematica, mas a
reutiliza¢do do azeite de dendé pode gerar acroleina, uma substancia
que irrita olhos e narinas, especialmente em pessoas com rinite, além
de potencialmente desencadear outras doencas (DULTRA;
DAMASCENO, 2012).
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Diante disso, o presente estudo tem como objetivo analisar o
trabalho exercido pelas Baianas (o0s) nos seus tabuleiros e seus
desafios na cidade de Salvador, com foco nos desafios do oficio da
baiana do acarajé e os impactos negativos a satde resultantes da
fritura e exposi¢ao a fumaga.

Para tanto, este trabalho visa a analise dos desdobramentos
dos desafios do oficio da baiana do acarajé, no contexto da fritura e
exposicao a fumaca.

METODOLOGIA

Para a andlise dos desafios enfrentados pelas baianas de
acarajé em relacdo a fritura e a exposi¢ao a fumaca, foi adotado uma
abordagem qualitativa descritiva. Primeiramente, houve a realizagao
de uma revisdo bibliografica abrangente, consultando fontes
académicas, artigos de jornais e relatorios de instituigdes
governamentais € ndo governamentais. As principais referéncias
incluiram 4 estudos de saude ocupacional, 3 relatos de experiéncias
das baianas e 3 documentos oficiais do IPHAN sobre o
reconhecimento cultural do oficio, totalizando 10 referéncias
bibliograficas utilizadas no estudo. Além disso, foi realizada uma
entrevista estruturada com a presidente da Associagdo das Baianas
de Acarajé, Mingau, Receptivo e Similares do Estado da Bahia
(ABAM), Rita dos Santos, buscando identificar os impactos na
satde decorrentes da fritura e da exposicdo a fumaca do azeite de
dendé. Os dados coletados foram analisados para identificar padrdes
e compreender as condi¢des de trabalho e os riscos associados. Esta
metodologia permitiu uma visdo detalhada dos desafios enfrentados
pelas (os) baianas (os), ressaltando a necessidade de intervengdes
para melhorar suas condicdes de trabalho e saude.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

O reconhecimento crescente das baianas de acarajé como
icones da cultura baiana sublinha a relevancia cultural e social desse
oficio, evidenciado pelo seu registro no Livro de Saberes do IPHAN
como Patrimdnio Cultural do Brasil (IPHAN, 2015). Este status
cultural destaca a importancia da preservacdo das tradi¢cdes afro-
brasileiras e a valoriza¢do do acarajé como um simbolo de identidade
étnica e religiosa.

Contudo, a analise das condi¢des de trabalho das baianas
revela sérios desafios relacionados a fritura e exposi¢ao a fumacga. O
depoimento de Rita dos Santos, presidente da ABAM, destaca a falta
de suporte governamental e a necessidade urgente de politicas
publicas que promovam a qualidade do azeite de dendé e melhorem
as condicdes de trabalho. A preocupaciao com a saude das baianas ¢
corroborada por relatos de problemas respiratorios e visuais,
atribuidos a inalagdo da fumaga téxica produzida pela fritura do
azeite de ma qualidade (BAHIA, 2023; DULTRA; DAMASCENO,
2012).

Especialistas apontam que o aquecimento excessivo do azeite
de dendé gera acroleina, uma substincia toxica e potencialmente
cancerigena, com efeitos similares aos encontrados em fumantes de
cigarros (SAGUY; DANA, 2003; SILVA et al., 2017). Estudos
documentam um aumento significativo nos casos de céncer de
pulmado e problemas respiratorios entre as baianas, com evidéncias
de que a reutilizagdo do azeite intensifica esses riscos
(ALDEIANAGO, 2022).

O caso de Tania Nery, que faleceu em 2018 devido a cancer
de pulmao atribuido a exposi¢do a fumaca, e o relato de problemas
de satde de outras baianas refor¢am a urgéncia de medidas de
interven¢do para melhorar a qualidade do azeite e as condigdes de
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trabalho (DULTRA; DAMASCENO, 2012). A falta de politicas
publicas eficazes e o investimento insuficiente na manutencdo da
cultura destacam a necessidade de uma abordagem integrada,
envolvendo saude publica, pesquisa e suporte as praticas culturais,
para garantir um ambiente de trabalho seguro e preservar essa rica
heranca cultural.

CONCLUSAO

A analise dos desafios enfrentados pelas baianas de acarajé
destaca uma preocupagao crescente com os riscos a saude causados
pela exposicdo continua a fumaca da fritura do azeite de dendé. Os
problemas de saude associados incluem irritacdo respiratoria,
doengcas pulmonares cronicas, cancer, irritagdo ocular e
complicagdes cardiovasculares. Embora o valor cultural das baianas
como icones da tradicdo baiana seja amplamente reconhecido, a
necessidade urgente de enfrentar essas questdes de saude ndao pode
ser negligenciada.

E fundamental que haja intervencdes governamentais para
melhorar as condi¢des de trabalho e garantir a qualidade do azeite de
dendé. A Associacdo das Baianas de Acaraj¢é (ABAM) tem
enfatizado a importancia de politicas publicas que ofere¢gam suporte
ndo apenas para a preservagao cultural, mas também para a satide e
seguranca das trabalhadoras. A colaboracao entre entidades de satide
publica, instituicdes de pesquisa e a comunidade das baianas ¢é
crucial para desenvolver solucdes eficazes e sustentaveis. Melhorias
nas condicdes de trabalho e no investimento na qualidade do dendé
sdo essenciais para garantir que a tradicdo e o bem-estar dos
profissionais estejam alinhados de forma equilibrada e sustentavel.
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Segundo o Instituto do Patrimbnio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN), o oficio da baiana de acarajé, na Bahia em
especifico, caracteriza-se pela venda e producdo de quitutes a base
do azeite de dendé, e outras especiarias regionais, CoOmo camarao e
grdos oleaginosos. Para além de uma profissdo, é também definida
como uma pratica e saber tradicional, que traz consigo a historia de
homens e mulheres, chefes de familia, que une costumes, religido,
historia e luta, quando o tema é fabricacdo e comércio do acarajé e
derivados.

Acarajé, do ioruba, deriva de Akara (bola de fogo) e jé
(comer). Unificando as duas palavras, quer dizer “comer bola de
fogo” (LOPES, 2010). Historicamente, o bolinho de feijao foi uma
iguaria criada por escravas, mulheres pretas do Brasil col6nia, com
0 objetivo principal de comercializar o alimento para obter renda, e
garantia de sobrevivéncia, ap6s a aboligdo da escravatura (PRADO,
2019). Mais do que apenas uma simples receita: cebola, sal, feijao
fradinho e dendé, que se mantém fiel até os dias atuais, o acarajé é
simbolo de resisténcia e preservacdo cultural. A origem é sagrada,
ligada as religiGes de matriz africana, e consagradas as divindades,
ou também denominados orixas.
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Normalmente se tem como um padrdo a passagem do oficio
de geracdo em geracdo, e 0 seu mercadejo demanda um ritual
rigoroso e complexo, desde o seguimento a risca da receita e seus
acompanhamentos, a preparacdo do tabuleiro, até a ornamentacao
dos profissionais, de acordo com o Decreto N° 26.804/2015
(PREFEITURA MUNICIPAL DE SALVADOR, 2015). A prética é
tradicional, mas em contrapartida as baianas tém a necessidade de se
atualizarem sempre que necessario, para 0 cumprimento das normas
de boas praticas e manejo. O decreto n° 26.804 de 01 de dezembro
de 2015, informa a obrigatoriedade no cumprimento de todas as
normas de salde, previstas e impostas conforme a competéncia da
Vigilancia Sanitéaria de Salvador - VISA, sendo passiveis a puni¢cdo
se houver infragdes.

Tendo em vista a relevancia do oficio das baianas e baianos
de acarajé, se fez necessario trazer a luz a trajetoria e todo o processo
que envolve o trabalho destes profissionais, fomentando tratativas
sobre o preparo e manuseio dos quitutes, visando a seguranca
alimentar do consumidor. N&o s6 isto, mas também, ofertando
recomendacdes acerca da seguranca do tabuleiro e seguranca do
trabalho, assim oferecendo condicdes salubres para os trabalhadores.

Desta forma, este estudo tem como objetivo analisar a
higiene e seguranga do tabuleiro, no labor das baianas e baianos de
acarajé. Em seus objetivos especificos iremos:

e Dialogar acerca das boas praticas no preparo e
comercializagdo de quitutes tradicionais;

e Promover métodos de acdo e prevencdo tratando-se
da seguranca no tabuleiro.
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METODOLOGIA

No presente trabalho, foram utilizados como ferramentas,
materiais bibliograficos e decretos municipais, estaduais e nacionais,
além de dados coletados no encontro realizado, e intermediado pela
ACCS - Acdo Curricular em Comunidade e em Sociedade UFBA,
na sede da ABAM - Associacdo Nacional da Baianas de Acarajé.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Parte do trabalho de preservacao do oficio e cultura, implica
na definicdo de normas previamente estabelecidas para manejo e
venda. Como garantia de manutencgéo da laboracdo, e a permanéncia
dos valores culturais e artisticos afro-brasileiros - Decreto Estadual
n°14.191/2012, promove o registro especial do bem de valor cultural
que indica -, o municipio de Salvador desempenha um papel
fundamental, com objetivo de garantir segurancga para o profissional
e para o consumidor, este que se enquadra no decreto sobre a
regulacdo e fiscalizacdo das atividades em logradouros publicos -
Lei n°® 5.503/1999 Cadigo de Policia Administrativa do Municipio
do Salvador.

Sobre estes processos inicialmente é preciso haver uma
licenca prévia para o exercicio da profissdo, emitida pela Secretaria
Municipal de Ordem Publica (SEMOP), determinada pelo Cddigo
de Policia Administrativa do Municipio do Salvador de 1999. Neste
quesito sdo minuciosamente avaliadas as condicGes de ambiente,
salde, higiene e seguranca do trabalho.

Em cumprimento com as normas preestabelecidas de licenca,
a area mais importante € a seguranca alimentar, liderada pela
Vigilancia Sanitaria de Salvador (VISA), que em particular realiza
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um acompanhamento mais detalhado para as/ com as baianas e
baianos de acarajé. Os critérios iniciais consistem na apresentacao
do atestado de salde do trabalhador, inspecdo dos alimentos
comercializados, avaliacdo de ambiente onde ocorre a produgéo - um
exemplo sdo os testes analiticos com amostras de agua nas
residéncias das baianas - e a observacdo do ambiente de trabalho, em
espaco autorizado, que ndo ofereca risco ao comerciante e muito
menos ao consumidor, determinado pela SEMOP (PREFEITURA
MUNICIPAL DE SALVADOR, 2015).

A vestimenta devera ser de acordo com a tradi¢do da cultura
afro-brasileira, composta para as mulheres de bata, torso, saia de
tecido branco ou estampado e para os homens, calga, camisa e bata
na cor branca e cofid (Decreto n° 26.804, art.2), além dos produtos
comercializados, que devem ser apenas os tradicionais. Segundo o
Decreto n° 26.804/2015, a baiana e o baiano do acarajé tém como
caracteristica essencial e exclusiva a comercializagdo de acarajé,
abara, cocada, queijada, bolinho de estudante, admitindo-se, de
forma secundaria, a venda de peixe e passarinha frita (SALVADOR,
2015, Art. 2°).

Juntamente com a ornamentagdo, aspectos como unhas
devidamente aparadas e sem esmaltacdo, cabelos presos e cobertos,
e no caso do sexo masculino, as barbas bem aparadas, sdo
fundamentais como garantia da seguranca alimentar. Ndo somente
0s cuidados pessoais integram esta vertente, mas também a higiene
do tabuleiro, que deve ocupar uma area de no minimo dois (2) metros
quadrados e no maximo nove (9) metros, e ser constituido em
madeira majoritariamente, definido pelo Decreto Municipal n°
26.804. Sua limpeza deve ocorrer diariamente, pelo menos duas
vezes ao dia em que acontecem as vendas, preferencialmente na
montagem e recolhimento do tabuleiro. As instru¢des base indicam
0 asseio com desinfetantes de acéo eficaz e composi¢do quimica que
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ndo comprometa a salde humana, como &gua sanitéria diluida em
agua potavel, e/ou o uso de alcodl 70%.

Este procedimento se estende também ao local de producéo
do alimento, aos utensilios utilizados em todo e qualquer processo,
seja este direto ou indireto, somando-se a isto, o veiculo de
transporte, caso haja algum. Segundo o Decreto n° 26.804/2015,
manter o equipamento e utensilios em bom estado de conservagéo e
higiene diaria (lavagem e desinfeccdo), incluindo o veiculo utilizado
para o transporte do alimento da area de producdo ao ponto de venda
(SALVADOR, 2015, Art. 79).

Tratando especificamente dos utensilios, para além da
higienizacdo adequada, sua composicdo também ¢é levada em
consideracdo. Os recipientes devem possuir capacidade para
vedacdo total, a fim de proteger o alimento, e cada preparo deve ser
manipulado com talheres em caréter exclusivo. Seu material deve
preservar a temperatura adequada, e ser livre de facilitadores para
contaminagdo, 0 que neste caso, gera uma pequena problematica,
pois a colher de pau, que, por sua vez, é um objeto amplamente usado
pelas baianas e baianos de acarajé, ndo se enquadra no regulamento
de seguranca alimentar, em vista de que a madeira favorece a
proliferacdo de microrganismos (GERMANO, 2008). O uso de
panos como substituicdo de tampas também € estritamente proibido;
de acordo com o Decreto Municipal de Salvador de 2015, ndo é
recomendado utilizar tecidos ou outros materiais porosos ou
improprios para proteger alimentos, assim como ndo se deve manter
objetos estranhos a atividade dentro dos tabuleiros (SALVADOR,
2015, Art. 7°).

Na producdo e conservacdo do alimento, ademais, sobre
manutencéo e limpeza, ha algumas recomendagbes de preparo. E
indicado que a producdo seja em local diferente da montagem do
tabuleiro, de preferéncia local fechado e limpo; tradicionalmente, a
elaboracdo ocorre nas residéncias destes profissionais. Os alimentos
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necessitam estar dentro da validade, sem violagcdo ou contaminacéo
e em armazenamento adequado para cada tipo, sendo sempre abaixo
de 10°C para os refrigerados ou acima de 60°C para os aquecidos
(Higiene e Legislacdo de alimento do Governo do Estado do Ceara,
2010).

Durante o comércio é fundamental que a conservacdo de
temperatura e forma de armazenamento sigam inalterados por todo
0 periodo de vendas. Além disso, é proibido o contato do tabuleiro
com objetos que ndo sejam necessarios para estocar o alimento. E
recomendado que artigos para outros fins sejam guardados em
diferentes suportes. Cigarros, dinheiro e até mesmo aparelhos
celulares podem ser contaminantes em potencial; em vista disto,
torna-se necessario 0 manuseio seguido da higienizacdo das maos
(PREFEITURA MUNICIPAL DE SALVADOR, 2015).

Com a finalidade de preservacdo da saude do consumidor e
também dos trabalhadores, o azeite de dendé, usado para fritar o
acarajé, precisa ser trocado periodicamente. Por meio do Decreto de
n°® 26.804/2015, deve ocorrer a substituicdo sempre que houver
indicativo de alteracdo das caracteristicas gerais, como aroma e
sabor; um forte indicio é a formacdo intensa de espuma e fumaca,
além da presenca de residuos.

A conservagdo ambiental também é dever no desempenho do
oficio das baianas, para o local para montagem da estrutura
recomenda, um ambiente seguro, livre de contaminacdo, que nédo
cause perturbacao de vias publicas, para transeuntes e/ou veiculos de
qualquer natureza. Os tabuleiros tém que estar a no minimo
cinquenta (50) metros de lugares com grande circulagdo
(SALVADOR, 2015, Art. 2°).

Segundo a conselheira fiscal da ABAM, Tania Pereira de
Jesus, a prefeitura de Salvador realiza periodicamente cursos
capacitantes e profissionalizantes, permitindo o0 acesso a
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informagdes essenciais para a organizagdo e higiene do tabuleiro,
instrucdes e padrBes sdo estabelecidos com fins de perpetuar a
tradicdo, com protecdo e respeito, mas ainda é preciso haver maior
divulgacdo e acompanhamento como garantia da participacao ativa
das baianas e baianos de acaraje.

Em contrapartida, a tematica acerca da seguranca do trabalho
é pouco difundida. Os riscos sdo iminentes: problemas envolvendo
a seguranca publica, exposicdo a fatores externos da natureza,
acidentes de trabalho, como queimaduras em decorréncia das altas
temperaturas do azeite de dendé e traumas e lesbes por esforco
repetitivo/Disturbios Osteomusculares Relacionados ao Trabalho
(LER/DORT). Eles trazem a tona uma vulnerabilidade fisica e
mental das baianas de acarajé. As recomendac¢es ainda sdo bésicas,
como por exemplo o uso do ombrelone e similares para protecao
contra chuva e Sol, ou 0 uso do aparador em prevencéo a queimadura
ocasionadas pelo azeite de dendé, entretanto ainda sdo muito gerais,
ndo ha assisténcia ou programa de amparo especifico para este

grupo.
CONSIDERACOES FINAIS

Diante dos aspectos discutidos, é possivel notar que apesar
de ser um oficio tradicional, a sua atualizacdo no mercado é uma
constante, porém, ainda é preciso garantir politicas pablicas que
protejam e fornecam assisténcia aos profissionais de tabuleiro, que
ndo somente visam atender os critérios para favorecimento externo
e cumprimento de deveres, mas que também assegurem os direitos
pertencentes aos colaboradores, como assisténcia a saude fisica e
mental, e iniciativas de prevencéo ao acidente de trabalho e doencas
ocupacionais.
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Em resultado de costumes tradicionais, algumas normas nédo
sdo estritamente seguidas, e é necessaria uma reformulacédo breve,
gue garanta o respeito as praticas e saberes, mas ainda sim, permita
a padronizacao da seguranca alimentar. Um exemplo disto € a troca
da colher de madeira tradicional, pela colher composta por bambu.
Outro caminho a se trilhar é a conscientizacdo sobre a higiene
pessoal, e limpeza de maos a todo momento, e a relacdo do manuseio
do dinheiro e alimento, com seguranga.

As intervencdes necessarias ainda sdo muitas, mas cada uma
destas discussbes, pensadas numa perspectiva para estes
profissionais trazem a luz, no que se refere, a relevancia e papel da
sociedade como um todo na participacdo ativa no cuidado e
valorizacdo destes que desempenham um oficio centenéario t&o
importante.
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DESAFIOS DO OFICIO DO DENDE:
CADEIA PRODUTIVA E QUALIDADE

Alan da Silva Carvalho
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Gabriela Santana Rodrigues
Jemima Jambeiro Siqueira
Mariana Barreto de Almeida

O oficio das baianas de acarajé é um simbolo marcante da
cultura baiana, regulamentado pelo Decreto Municipal n° 26.804 de
01 de dezembro de 2015. Esse trabalho é mais que uma atividade
econbmica; é um patrimonio histérico e cultural. Originarias dos
terreiros de candomblé, as baianas levaram suas tradi¢cdes para
espacos publicos, destacando-se pela vestimenta tradicional e
preservando tradi¢Ges culinarias, como o preparo e venda de acarajé,
que utiliza o azeite de dendé.

O dendé, obtido do fruto da palmeira Elaeis guineensis, €
essencial na culinaria baiana, mas sua producao enfrenta desafios na
Bahia, desde a necessidade de um ambiente adequado e manejo
correto até problemas na qualidade do azeite devido a préaticas
agricolas inadequadas e doencas.

Além de sua importancia econdmica e cultural, o dendé é
crucial para as baianas. Muitas encontram na producédo e venda de
acarajé uma fonte de independéncia financeira. No entanto, a baixa
qualidade do azeite de dendé e problemas na producéo podem trazer
desafios, incluindo riscos & saude e dificuldades no trabalho.
Portanto, é essencial abordar tanto o cultivo e a producdo de dendé
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quanto as implicacdes para a saude das baianas, que enfrentam essas
questdes em sua vida e profissao.

O objetivo da pesquisa busca analisar os principais desafios
enfrentados na cadeia produtiva do azeite de dendé na Bahia,
abordando questdes de qualidade, sustentabilidade, impacto
econdmico e cultural, e a importancia do azeite de dendé para o
oficio das baianas de acarajé, com o intuito de identificar solucbes
que promovam a preservacéo das tradi¢cdes culturais e a melhoria das
condicdes de producdo e consumo.

METODOLOGIA

O processo metodologico incluiu duas principais etapas:
revisdo bibliogréfica e entrevista. A revisdo bibliogréfica foi
conduzida utilizando plataformas digitais especializadas, como a
Biblioteca Virtual em Saude (BVS), PubMed e Google Académico.
A busca foi orientada pelas palavras-chave: dendé, cadeia produtiva
do dendé, oficio das baianas, economia e empreendedorismo do
dendé. Foram selecionados e analisados artigos académicos, livros e
outros materiais relevantes para compreender os desafios e
particularidades da cadeia produtiva do dendé e seu impacto cultural
e econémico.

A entrevista foi realizada com Dona Rita, uma lider
reconhecida das baianas de acarajé em Salvador. A entrevista visou
obter insights qualitativos sobre a experiéncia das baianas com o
azeite de dendé, incluindo questdes de qualidade, sustentabilidade e
desafios enfrentados no exercicio de seu oficio. Essa abordagem
qualitativa complementou os dados obtidos na reviséo bibliografica,
proporcionando uma visdo mais completa e contextualizada do tema.

36



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

RESULTADOS E DISCUSSAO

A palmeira de dendé, nativa da Africa Ocidental, foi
introduzida no Brasil durante o periodo colonial pelos africanos
escravizados que trabalhavam nas plantaces de cana-de-agucar na
Bahia. No solo feértil da regido, o dendezeiro prosperou e se tornou
um ingrediente emblematico da gastronomia local. Seu dleo,
extraido da polpa do fruto da palmeira Elaeis guineensis, possui uma
coloracdo vermelho-alaranjada devido a alta concentragdo de
carotenoides, conferindo um sabor caracteristico a pratos
tradicionais como o acarajé, o vatapa e o caruru. O fruto do dendé é
nutritivo, principalmente em relacdo ao consumo de gorduras na
dieta humana, apresentando uma mistura de gorduras saturadas,
monoinsaturadas e polinsaturadas.

A cadeia produtiva do azeite de dendé comecga com o cultivo
em plantacbes. As palmas sdo colhidas e levadas para usinas de
extracdo, onde os frutos sdo processados para extrair o 6leo, que é
refinado e purificado para garantir sua qualidade. O azeite de dendé
é entdo envasado e distribuido para uso na culinaria, cosméticos e
biocombustiveis. As baianas de acarajé, consumidoras e promotoras
desse ingrediente, inserem-se nessa cadeia produtiva ao utilizar o
azeite na preparacao de quitutes tipicos, incentivando a producéao e
demanda do produto.

As baianas expressaram preocupacdes quanto a qualidade do
dendé disponivel no mercado, destacando a necessidade de um
produto que mantenha as tradi¢Ges gustativas e atenda a padrdes de
salde e seguranca alimentar. Em entrevista com a lider das baianas
de acarajé em Salvador, ficou evidente a importancia do azeite de
dendé n&o apenas como ingrediente central na culinaria afro-baiana,
mas também como um elemento crucial para a identidade e
autenticidade do acaraje.
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O manejo da cadeia produtiva do dendé envolve diversas
etapas, desde o cultivo das palmeiras em ambientes de clima quente
e umido até o processamento industrial do 6leo. As palmeiras,
plantadas em fileiras ordenadas, tém um ciclo de vida longo,
comecando a produzir frutos apds cerca de 4 a 5 anos e continuando
por décadas se bem cuidadas. Os frutos amadurecem para um tom
alaranjado ou avermelhado e, ap6s a colheita, sdo processados para
extracdo do 6leo, que pode passar por refinamento para remover
impurezas e melhorar a qualidade.

A sustentabilidade na cadeia produtiva do dendé deve
considerar aspectos sociais e ambientais, garantindo condi¢des de
trabalho justas e seguras e minimizando o impacto ambiental.
OrganizacGes e movimentos como o “Salve o Dendé” promovem
praticas sustentaveis e a conservacdo dos dendezeiros nativos,
respeitando os direitos das comunidades locais.

Um dos maiores desafios na producdo de dendé € a ameaca
de doencas causadas por patdégenos como o Fusarium oxysporum,
que pode devastar plantacbes. A prevencdo e controle dessas
doencas requerem praticas agricolas rigorosas, como rotacdo de
culturas, uso de variedades resistentes e aplicacdo controlada de
fungicidas. A pesquisa em biotecnologia é crucial para combater
esses patdgenos de forma eficaz.

O oficio das baianas de acarajé tem se tornado mais
desafiador devido a falta de azeite de dendé produzido na Bahia e as
dificuldades dos produtores em obter subsidios governamentais. O
preparo tradicional utiliza técnicas milenares, mas a competigdo com
usinas que produzem e estocam em grande escala tem levado ao
consumo de azeite refinado, principalmente importado do Para, o
gue compromete caracteristicas cruciais para o acaraje.

Questdes ambientais também sdo relevantes no descarte do
6leo utilizado, que pode poluir o meio ambiente se ndo for
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descartado adequadamente. A prefeitura de Salvador desenvolveu
um programa para ensinar as baianas a transformar azeite de dendé
usado em sabéo, evitando o descarte inadequado.

O uso do dendé pelas baianas de acarajé remonta as
influéncias africanas na culinéria, contribuindo significativamente
para a identidade gastrondmica regional. Preservar a tradicdo afro-
brasileira e a autenticidade do dendé € crucial. Estudos apontam que
a qualidade do ¢leo, afetada por variedade, praticas de cultivo e
processamento, impacta diretamente a consisténcia dos pratos. Além
disso, a volatilidade do preco do dendé, influenciada por fatores
climéticos e ambientais, representa um desafio adicional.

O manuseio e armazenamento adequados do dendé sao
essenciais para manter a qualidade do O6leo. A dificuldade em
distinguir o dendé auténtico do adulterado também é um problema,
pois adulteragdes podem comprometer o sabor e a qualidade dos
pratos. Garantir a autenticidade e integridade do 6leo é fundamental
para preservar a tradicdo culinaria e cultural. A cadeia produtiva do
dendé enfrenta varios desafios, desde o cultivo até o consumo final.
Abordar esses desafios € crucial para garantir a qualidade do produto
e preservar o patriménio cultural e gastronémico representado pelas
baianas de acarajé.

CONCLUSAO

O oficio das baianas de acaraje e a cadeia produtiva do dendé
estdo profundamente interligados, refletindo a rica heranca cultural
e 0s desafios contemporaneos da Bahia. Garantir a qualidade do
azeite de dendé ndo é apenas preservar a tradi¢do gastronémica, mas
também adotar praticas sustentaveis e promover o bem-estar das
comunidades envolvidas. Portanto, politicas e regulamentos sdo
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essenciais para orientar a producdo sustentavel do dendé,
promovendo boas préticas agricolas e industriais.

A ameaca de patdégenos como o Fusarium oxysporum destaca
a necessidade de estratégias integradas de manejo de pragas que
combinem préticas culturais, bioldgicas e quimicas. A pesquisa em
biotecnologia pode oferecer solugdes para aumentar a resisténcia das
plantas de dendé a doencas, reduzindo a dependéncia de fungicidas
quimicos e promovendo uma agricultura mais sustentavel. A
continuidade da producdo de dendé e a preservacdo do oficio das
baianas dependem de solugdes integradas que garantam a qualidade
do produto e a sustentabilidade da cadeia produtiva, beneficiando
comunidades locais e consumidores.
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POSSIVEIS RISCOS OCUPACIONAIS
DO OFiCIO DAS BAIANAS DE ACARAJE
RELACIONADOS A EXPOSICAO CRONICA A
VAPORES DE OLEO: UMA REVISAO DE LITERATURA
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Diego de Oliveira Souza

Neuza Maria Gusmao Souza Ramos
Janio Rodrigo Jesus Santos

Angela Machado Rocha

O Oficio das Baianas de Acarajé originou-se no periodo
colonial brasileiro como forma de resisténcia negra a sociedade
escravocrata. Em 2005, o referido oficio foi reconhecido nos
Registros de Saberes do Patrim6nio Cultural Imaterial do Brasil,
pelo Instituto do Patriménio Histdrico e Artistico Nacional (IPHAN)
no Decreto Federal n°® 3551/2000. Posteriormente, também foi
consagrado como Patriménio Imaterial da Bahia, pelo Instituto do
Patrimdnio Artistico e Cultural da Bahia (IPAC) no Decreto
Estadual n° 14.191/2012. Atualmente, possui grande importancia
historica, cultural, econdmica, religiosa e turistica.

Todavia, essas profissionais convivem com intensa carga de
trabalho, baixo retorno financeiro e o descaso do poder publico para
a conseguir seus direitos trabalhistas e previdenciarios. Além de
muitas queixas de salde, sobretudo de ordens respiratorias,
musculoesqueléticas e urogenitais, que podem estar relacionadas a
atividade laboral. Entretanto, o acesso aos direitos trabalhistas e
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previdenciarios € muito dificil (ROCHA; GOIS; CARVALHO,
2021). Essas trabalhadoras sdo submetidas a diversas intempéries
cotidianas, relacionadas ao trabalho de rua, com jornada estressante
e com grande carga horéria. E importante notar que grande parte
desse grupo é formado por mulheres, negras, de baixa escolaridade
e baixa renda e, portanto, tendem a conviver com desfavoraveis
determinantes sociais de saude e adoecimento, com consideraveis
relatos de queixas respiratorias (DULTRA; DAMASCENO, 2012;
MELLO; JACOBINA, 2010).

Apesar de essa profissao ser reconhecida pelo Ministério do
Trabalho, ndo ha registrado nenhuma doenca ocupacional associada
a profissdo. E isso se da devido a escassez de estudos acerca da saude
das baianas de acarajé propriamente ditas, necessarios para fomentar
a defesa de direitos trabalhistas associados as doencas do trabalho.
Conforme a legislacdo, doenca ocupacional é uma enfermidade
produzida ou desencadeada pelo exercicio do trabalho peculiar a
determinada atividade e constante da relacdo elaborada pelo
Ministério do Trabalho e da Previdéncia Social. Precisam de
comprovacao de nexo de causalidade com o trabalho, para provar
que decorrem de determinado trabalho.

Antes de tudo, € importante salientar que a literatura
cientifica ndo apresenta estudos sobre efeitos da exposicao crbnica a
vapores de 6leo de palma, tampouco sobre doencas respiratorias
relacionadas ao trabalho das baianas de acarajé. Mas, é sabido que o
6leo de palma / azeite de dendé é o 6leo culinario mais consumido
mundialmente, sobretudo no leste asiatico, origem da maioria dos
estudos encontrados. O 6leo de palma é um 6leo vegetal comestivel
proveniente do fruto da palmeira africana (Elaeis Guineensis). Os
dendezeiros s&o nativos da Africa, mas foram trazidos para o Sudeste
Asiatico ha pouco mais de 100 anos como planta ornamental. Até
recentemente, a industria global de alimentos processados consumia
aproximadamente 72% de toda a producdo de 6leo de palma. Outros
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destinos sdo a industria de cuidados pessoais e produtos de limpeza
consumiu e de biocombustiveis.

O 6leo de palma é um ingrediente chave em 6leos de cozinha,
gorduras industriais para fritura, margarina, confeitaria, sorvetes,
cremes ndo lacteos, molhos para salada, alternativas ao queijo (em
alimentos processados e produtos veganos) e condimentos
(GREGORY, 2022; VOORA et al., 2019). E a literatura ja descreve
que a queima desse produto libera algumas substancias toxicas,
como acroleina e hidrocarbonetos policiclicos aromaticos.

METODOLOGIA

Esta € uma pesquisa exploratoria e descritiva que visa
entender os riscos associados a exposicao cronica a vapores de 6leo
de cozinha (ECVOC) a partir de meta-analises. A busca por ECVOC
foi feita no Portal Periddicos CAPES a partir das palavras- chave
“cooking oil”, “fumes” e “meta-analysis”: Titulo contém *“cooking
oil” E Titulo contém “fumes” E Qualquer Campo contém “meta-
analysis”. Foram 13 publicac¢des encontradas, de 2008 a 2022, sendo
10 delas propriamente relacionadas a satde e ndo repetidas. A busca
por termos que remetem ao 6leo de palma ou azeite de dendé nédo
encontrou resultados além desses 13. E os trabalhos encontrados ndo
especificam a origem dos 6leos analisados, apenas citam como 6leo
de cozinha, culinario ou comestivel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Primeiramente, Zhang et al. (2022) analisaram estudos de
1980 a 2020 e concluiram que a ECVOC poderia aumentar o risco
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de céncer de pulméo, com razdes medias de probabilidade que
variam de 1,56 a 2,58 (IC 95%). Diferentes métodos de cozimento
em diferentes regiGes causaram diferentes riscos de cancer de
pulmé&o, mas todos eles positivos e principalmente associados ao ato
da fritura. Além disso, o risco foi gradualmente reduzido com as
mudangas dos tempos e o uso de equipamentos de ventilagdo, sendo
esse Ultimo um fator que reduziu pela metade a probabilidade.

Chen et al. (2020) realizaram um estudo caso-controle com
1302 casos de cancer de pulméo em mulheres chinesas ndo fumantes
da etnia han. E o nimero de ndo fumantes entre as chinesas hans com
cancer de pulmao supera o nimero de fumantes desse mesmo grupo.
As probabilidades de cancer associados a ECVOC variaram de 1 a
3.17 (IC 95%), sendo que aumentam quanto maior a idade, tempo no
trabalho e carga horéria de trabalho. E o uso de exaustor também
reduziu as chances pela metade.

Xue et al. (2016) concluiram, por meio de estudos caso-
controle, que a ECVOC, bem como ndo usar um ventilador de
cozinha, foi significativamente associado ao cancer de pulmao entre
mulheres ndo fumantes. A exposicao a fumaca de éleo de cozinha,
especialmente sem um extrator de fumaca, pode aumentar o risco de
cancer de pulmao entre mulheres chinesas ndo fumantes. As chances
médias de desenvolvimento desse cancer variam de 1,74 a 2,11 (IC
95%).

Outrossim, Li et al. (2008), Xue et al. (2013) e Yin et al.
(2015, 2016a, 2016b) se propuseram a estudar a associacdo entre
polimorfismos genéticos e o risco de adenocarcinoma e cancer de
pulmao decorrente de ECVOC em mulheres chinesas ndo fumantes.
Foram encontrados cerca de 11 genes que aumentam O risco
neoplésico, ou seja, além da exposicdo crénica, as mulheres com
esses genes possuem ainda mais chances de desenvolver tais
morbidades; sobre isso, € importante estudar a presenca desses genes

68



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

entre a populacéo afrobrasileira e latina para entender se é maior ou
menor sua prevaléncia.

J& Chen et al. (2018) analisaram estudos de espirometria em
mulheres taiwanesas ndo fumantes, coletando os valores de volume
expiratério no primeiro segundo (VEF1) e de capacidade vital
forcada (CVF), que sdo parametros que quantificam a funcgéo
pulmonar. As mulheres que cozinhavam > 21 vezes por semana de
20 a 40 anos apresentaram risco 4,73 vezes maior de bronquite
cronica do que aquelas que cozinhavam <14 vezes por semana (IC
95% = 1,65-13,53). A percepcdo de fumaca no ambiente foi
significativamente associada a diminuicdo do VEF1 e da relacdo
VEF1/CVF, ou seja, a ECVOC pode exacerbar a progressao da
bronquite crénica em mulheres ndo fumantes.

Conforme Hou et al. (2016), meta-analises demonstram que
a ECVOC gera problemas gestacionais. Para testar tal hipotese,
foram utilizados cord@es umbilicais humanos in vitro e concluiu-se
que nanoparticulas de 6leo de cozinha presentes no sangue sdo
capazes de induzir estresse oxidativo e inflamacdo no tecido
umbilical. Ou seja, podem atravessar a barreira placentaria e induzir
mecanismos que aumentam o risco de inflamacdes e liberacdo de
radicais livres, que sdo compostos envolvidos tanto com
envelhecimento quanto com a destruicdo de material genético, que
seria um risco para o feto.

Sobre a seguranca no trabalho, o equipamento de protecao
individual que reduziria a ECVOC das baianas de acarajé seria a
mascara de protecdo a gases e vapores. Porém, as mesmas teriam
grande prejuizo estético que destoa das tradicbes e atrapalha as
vendas de seus produtos. A legislacdo ndo reconhece os efeitos da
ECVOC, nem doencas ocupacionais ligadas diretamente ao referido
oficio. E importante a elaboracio de estudos clinicos que avaliem o
nexo causal dessas doencas, de modo a fomentar base para defesa
dos direitos trabalhistas, bem como aprimorar o conhecimento
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médico, essencialmente a medicina de familia e comunidade, a
medicina do trabalho e a satde coletiva, para melhor manejo desse
grupo. Isso é importante para se ter as condutas precisas dessas
pacientes, com maior atencdo para os agravos de salde associados
aos riscos laborais e ter melhor prevencéo, orientacdo e dialogo para
a educacao em salde, sob consideracdo de suas tradi¢Ges, aspectos
culturais, histéricos, sociais e ocupacionais.

CONSIDERACOES FINAIS

Por fim, foi possivel verificar os riscos associados a ECVOC
com base em meta-analises - 3 estudos atestam 0s riscos para cancer
pulmonar, 1 para bronquite cronica, 1 para riscos obstétricos e 5 para
oncogenes que predispdem neoplasias pulmonares. Este € o primeiro
estudo cientifico focado na salde das baianas de acarajé, para além
da obesidade. Em suma, os resultados mostram que a ECVOC é um
fator de risco para doencas como bronquite cronica,
adenocarcinoma, cancer de pulméo e problemas gestacionais.

Dessa forma, trabalhadores que lidam com vapores de 6leo
de cozinha, essencialmente o de palma, como cozinheiros e baianos
e baianas de acarajé, que sdo expostos a esses poluentes, também
podem sofrer esse risco. Os estudos demonstram a importancia de se
ter um adequado sistema de exaustdo de ar; mas ndo descrevem a
influéncia da ventilagdo natural, pois o ambiente aberto €
normalmente o ambiente desses trabalhadores; e por esses trabalhos
ndo é possivel inferir se apenas o ambiente aberto ou mesmo a
ventilagdo natural é capaz de conferir maior segurancga contra a
intoxicagéo por ECVOC.

As condigOes de trabalho e as vulnerabilidades sociais
impedem inclusive a utilizagdo de ventiladores nos ambientes de
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fritura. Por isso, é muito importante o desenvolvimento de estudos
com esse grupo populacional, bem como pesquisas que analisem 0s
efeitos da exposicdo cronica a fumaca e vapores de Oleo,
especificamente o de palma, para se determinar com maior certeza e
quantificar os riscos ocupacionais relativos a esse oficio. Além disso,
0s Orgdos publicos e a atencdo primaria em salde devem estar
preparados para prevenir e mitigar esses impactos.
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Baianas de acarajé, consideradas patrimonio cultural
brasileiro, representam a dindmica da preservacdo das tradigOes
afrodescendentes através de elementos culinarios que marcam a
historia do Brasil. No entanto, apesar do seu valor histérico, as
baianas de acarajé enfrentam inimeros desafios em seu cotidiano no
trabalho de rua, sobretudo na cidade de Salvador - Bahia. Um dos
principais desafios diz respeito as suas condicGes de trabalho, que
envolvem a exposicdo continua a substancias decorrentes do
processo de fritura do acarajé, o que pode ocasionar doencas
respiratdrias tais como cancer de pulmao, rinite alérgica, bronquite
aguda e cronica, piora do quadro da asma, entre outras.

As doencas respiratorias sao infec¢des que afetam o aparelho
respiratorio, “obstruindo a passagem de ar tanto a nivel nasal quanto
a nivel bronquiolar e pulmonar e caracterizam uma das infecg¢fes que
possui maiores indices de morbimortalidade do mundo” (OMS,
2015). Elas variam desde infec¢Ges agudas, como pneumonias e
resfriados comuns, a infeccbes mais graves ou crénicas, como a
tuberculose (RUBIN et al., 2006). Assim, a exposi¢do continua das
baianas de acarajé aos vapores quentes — formas gasosas de
compostos quimicos que, na temperatura e pressdo ambiente,
apresentam-se em outro estado fisico (FIOCRUZ, 2003) — e as
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fumacas quentes — mistura de gases, vapores e particulas derivadas
do aquecimento e queima de substancias (FIOCRUZ, 2003) —
provenientes do azeite de dendé aquecido, pode causar irritacbes nas
vias respiratorias, danificar ou comprometer as estruturas que fazem
parte do sistema respiratorio e suas funcdes devido a liberacdo de
substancias toxicas no ar.

Além disso, para se discutir os processos de salde e doenca
em uma populacdo especifica, é fundamental examinar os padrdes
ou caracteristicas associadas a esse grupo, juntamente com seus
Determinantes Sociais da Saude (DSS). Esses determinantes
referem-se a condicGes mais abrangentes, como aspectos
socioecondmicos, culturais e ambientais, que interagem com as
condicdes de vida e trabalho dos membros dessa sociedade
(BATISTELLA, 2007). Isso ganha importancia ao considerar que
grande parte dessa populacdo é composta por mulheres negras, de
baixa renda e baixo nivel de escolaridade, provenientes de estratos
mais baixos das camadas médias da sociedade da Bahia (IPHAN,
2007) e sustentam suas familias por meio da venda da iguaria. Esse
cenario sugere um contexto de vulnerabilidade em saude, indicando
que os fatores sociais podem ter impactos negativos na saude dessas
mulheres. Em suma, os principais fatores relacionados a doencas
respiratérias nessa populacdo sdo a exposicdo a substancias
provenientes dos vapores e fumacas quentes da fritura dos acarajés
no azeite de dendé associados as suas condicOes sociais, de vida e de
trabalho. Assim sendo, ressalta-se a necessidade de mais estudos
académicos nessa area, haja vista a lacuna existente na literatura a
respeito das tematicas em questéo.

Dessa forma, o objetivo principal desta pesquisa visa
apresentar e discutir as principais doencas respiratorias que afetam
as baianas de acarajé em Salvador considerando os riscos associados
a essa populacdo, como os fatores sociais e 0s riscos quimicos
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associados a exposicdo a substancias provenientes dos vapores e
fumaca de azeite de dendé.

METODOLOGIA

A priori, a analise bibliografica é importante para a
construcdo da escrita académica. Esta pode ser uma grande
norteadora para o estudo, sendo um mecanismo de aproximagao com
0 problema, aperfeicoamento e inovacao de ideias, a qual possui
carater exploratério (GIL, 2017). Inicialmente, essa pesquisa de
natureza exploratdria, envolveu um levantamento bibliografico de
fontes em portugués e inglés por meio das bases de dados Google
Académico e Scielo, considerando os descritores: “acroleina”;
“baianas de acarajé”; ‘“hidrocarbonetos policiclicos aromaticos”;
“infeccbes respiratdrias”; “doengas respiratorias”; “mercado
informal”; “satude do trabalhador”; “riscos ocupacionais”; HPAs e
doengas respiratérias”; “intoxicacdes agudas”; “toxicologia”;
“IARC carcinogenic risks”; “difference of smoke and aerosol”;
“naphthalene asthma”. A sele¢do desses termos visou abarcar as
principais palavras chaves para encontrar textos que possibilitaram
a construcdo de uma base teérica a fim de abordar a complexa rede
de fatores sociais que podem impactar a salde respiratoria das
baianas de acarajé, bem a relagdo das patologias respiratorias com o0s
riscos quimicos que envolvem sua exposicdo continua a gases
toxicos.

RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com o economista Rocha Janior (2001), o perfil
das baianas de acarajé em Salvador revela que essas profissionais
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apresentam baixo nivel de escolaridade e qualificacdo, com 16%
sendo analfabetas e 64% possuindo apenas o0 primeiro grau
completo. A faixa etaria predominante é de 36 a 50 anos. 56% tém
uma renda semanal entre R$100 e R$300. A jornada de trabalho é
extensa, 60% delas trabalham mais de 50 horas por semana.
Similarmente, de acordo com o depoimento da baiana Tania Pereira
de Jesus, Conselheira Nacional da ABAM (informacéo verbal) , as
baianas chegam a trabalhar 12 horas por dia j& que seu trabalho ndo
envolve apenas a venda do acarajé, mas a compra dos ingredientes,
preparo do alimento, organizacgéo e higienizacdo de suas roupas e
ornamentacao.

Esses fatores sdo denominados DSS porque permeiam a vida
e as condicdes de trabalho de uma populacédo especifica, exercendo
influéncia direta sobre seu estado de saude. Isto é, pode-se inferir
que os DSS desempenham um papel crucial no aumento do risco de
doencas respiratorias entre as baianas de acarajé, dado que as
condicdes socioecondémicas e culturais e 0 ambiente ocupacional das
baianas de acarajé, marcado por exposi¢cdes a riscos quimicos —
como o0 contato com a poeira, fumacas, gases como oxigénio,
liquidos de variadas naturezas, materiais que liberam aerossois e
outros elementos (REZENDE et al., 2009) — pode contribuir
significativamente para 0 surgimento ou agravamento dessas
doencas.

Nesse contexto, destacam-se: o cancer de pulméo, a rinite
alérgica, a bronquite aguda e crbnica, a asma e a irritacdo dos olhos
e mucosas gque acontecem principalmente devido a liberagcdo de uma
substancia conhecida como acroleina (DULTRA; DAMASCENO,
2012) e demais hidrocarbonetos policiclicos aromaticos (HPAS)
durante o aquecimento do azeite de dendé, causando uma série de
impactos a salde respiratoria das baianas de acarajé (MELLO et al.,
2011). Embora a irritagdo ocular ndo seja classificada como um
problema respiratorio e a asma nao seja predominantemente causada
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pela exposicdo das baianas a fumaca, essas condi¢fes podem surgir
ou se agravar em virtude dos riscos quimicos enfrentados pelas
baianas de acarajé durante o seu exercicio de sua profissao.

Tabela 1 - Efeitos da acroleina ap6s exposi¢éo ao ar

CONCENTRACAO DE ACROLEINA (MG.L-1) EFEITOS
02 Irritacdo nos olhos
08 Irritagio em mucosas
55 [rritagdo intensa
=10 Morte em curto tempo

Fonte: EPA (1999).

A acroleina é uma substancia cancerigena liberada quando as
gorduras sdo submetidas a altas temperaturas (FIOCRUZ, 2014).
Esse produto de degradacdo em frituras possui efeitos toxicos a
salde humana, os vapores e fumacas quentes que contém particulas
deste composto podem causar impactos nocivos a satde respiratoria
dessa populacéo, sobretudo quando o 6leo para a fritura é reutilizado
e excessivamente aquecido (Figura 1). A substancia € definida como
composto carbonilico, ao,p-aldeido insaturado, conhecido também
como, aldeido acrilico, acrilaldeido ou 2-propenal (DELANO,
2019). Quando liberada no ar, sua principal via de ataque séo as
mucosas do trato respiratorio superior podendo produzir edema
pulmonar em altas concentragbes (DELANO, 2019). A Tabela 1
representa os riscos da exposicdo a acroleina atraves do ar com base
em suas concentracdes.
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Figura 1 - Fumaca de azeite de dendé reutilizado

Fonte: Acervo proprio.

Além disso, a fritura de alimentos em altas temperaturas pode
originar compostos organicos prejudiciais a saide como os HPAs,
definidos como substancias com potencial carcinogénico geradas
através da pirolise de gorduras (MELLO et al., 2011). Esses
compostos sdo formados por dois ou mais anéis aromaticos fundidos
e podem ser encontrados em todos 0s compartimentos ambientais,
em misturas complexas (MELLO et al., 2011). Assim, alguns desses
contaminantes estdo descritos como precursores de acOes
mutagénicas e tumorais em sistemas bioldgicos, preconizando o seu
monitoramento ambiental (WHO, 1983). Na coccdo do acarajé, por
exemplo, o aguecimento do azeite de dendé pode chegar até a 200°C
(MELLO et al., 2011), gerando HPAs que se depositam no epitélio

82



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

alveolar através da inalacdo e causam efeitos toxicos nas células
respiratorias (LEACHI et al., 2020).

Nesse contexto, o Benzo[a]pireno (BaP) destaca-se como um
dos principais compostos da classe dos HPAs, sendo extensivamente
estudado e comprovadamente carcinogénico (IARC, 2012).
Originado principalmente pela queima de materiais organicos, o BaP
integra 0 Grupo | - Agentes Carcinogénicos a Humanos na
classificacdo da Agéncia Internacional de Pesquisa em Cancer
(IARC), que associa os HPAs ao potencial mutagénico. Suainalagio
por longo prazo pode causar dor toracica, irritacdo e tosse, além de
diminuicdo da funcdo respiratoria (CETESB, 2018). Outrossim,
HPAs como o Naftaleno (NAP) também possuem potencial
carcinogénico e estdo relacionados a hiperplasia e metaplasia no
epitélio respiratdrio e olfativo (IRIS, 2014). De forma geral, HPAs
associam-se a presenca de doencas como asma (LEACHI et al.,
2020) e incluem bronquite crénica (LOCKWOOD, 2019). Assim,
embora estudos especificos sobre os impactos respiratorios da
exposicdo a concentracdes de HPAs sejam limitados, observa-se que
0s problemas respiratorios sdo queixas frequentes das baianas de
acarajé, apontando para a necessidade urgente de politicas publicas
de salde destinadas a essa comunidade. Da mesma forma, a
acroleina merece atencdo devido aos seus efeitos adversos na saude
dessas trabalhadoras, reforgando a necessidade de agdes preventivas
e regulamentacdes especificas.

CONSIDERACOES FINAIS

Foi possivel analisar que a exposi¢ao continua a acroleina e
aos HPAs, presentes nas fumagas e vapores quentes no processo de
fritura do acarajé, compdem um cenario de risco para doengas
respiratorias. Além disso, os DSS, como as condi¢cbes de vida e
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trabalho, podem acentuar essa vulnerabilidade. A auséncia de
politicas de salde especificas destaca a necessidade urgente de
iniciativas do Estado voltadas para essa populacdo. Essas iniciativas
devem concentrar-se na implementacio de medidas de
biosseguranca relacionadas ao aquecimento ou reutilizacdo do azeite
de dendé, bem como na oferta de assisténcia médica e terapéutica
especifica para as doencas respiratorias identificadas. O
enfrentamento dos DSS deve ocorrer de maneira colaborativa entre
0 Ministério da Saude e as Secretarias do Estado e dos Municipios,
visando uma abordagem integrada e adaptada a realidade local.
Outrossim, € crucial o desenvolvimento de estudos clinicos mais
aprofundados acerca do tema, a fim de obter uma compreenséo mais
completa acerca dos impactos a saude respiratdria enfrentados pelas
baianas de acarajé e mediar agdes necessarias para sua promocao e
protecéo.

REFERENCIAS

BATISTELLA, C. E. C. “Abordagens contemporaneas do conceito
de saude”. In: FONSECA, A. F.; CORBO, A. M. (orgs.). O
territorio e o processo saude-doenca. Rio de Janeiro: Fiocruz,
2007.

BRASIL. Manual de Primeiros Socorros. Brasilia: Ministério da
Saude, 2003. Disponivel em: <www.saude.gov.br>. Acesso em:
23/04/2024.

CETESB - Companhia Ambiental do Estado de Sdo Paulo. Divisio
de Toxicologia Humana e Salude Ambiental - HPAs -
Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos: Ficha de informagdes



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

toxicologicas. S& Paulo: CETESB, 2018. Disponivel em:
<www.cetesb.sp.gov.br>. Acesso em: 23/04/2024.

DELANO, A. C. Otimizacgao das condi¢des da microextracdo em
fase solida da acroleina em 6leos vegetais (Trabalho de Concluséo
de Curso de Graduagdo em Engenharia de Alimentos). Campo
Mourdo: UTFPR, 2019.

DULTRA, J.; DAMASCENO, O. “Venda de acarajé¢ ¢
regulamentada por decreto”. Revista: Baianas de Acarajeé:
CondicGes de Trabalho, Saude e Bem-Estar, 11 2012.

EPA. “Compendium of Methods for Determination of Toxic
Organic Compounds in Ambient Air”. Environmental Protection
Agency [1999]. Disponivel em: <www.epa.gov>. Acesso em:
23/04/2024.

FIOCRUZ — Fundagao Oswaldo Cruz. “Cancer ndo ¢ uma questao
de destino”. Boletim da Nutricdo, n. 52, 2014.

GIL, A. C. Como elaborar projetos de pesquisa. Sdo Paulo:
Editora Atlas, 2008.

IARC - International Agency for Research on Cancer. Chemical
Agents and Related Occupations: a review of human carcinigens.
Lyon: IARC, 2012.

IPHAN - Instituto do Patrimonio Historico e Artistico Nacional.
Oficio das Baianas de Acarajé. Brasilia: IPHAN, 2007. Disponivel
em: <www.iphan.gov.br>. Acesso em: 08/04/2024.

LEACHI, H. F. L. et al. “Hidrocarbonetos Policiclicos Aromaticos
e desenvolvimento de doengas respiratérias e cardiovasculares em
trabalhadores”. Revista Brasileira de Enfermagem, vol. 73, 2020.

85



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

LOCKWOOD, D. F. Hidrocarbonetos policiclicos aromaticos no
Recdncavo Baiano: exposicdo ambiental e risco de céncer em
humanos (Tese de Doutorado em Quimica). Salvador: UFBA, 2019.

MELLO, A. O. T.; FREITAS, M. C. S.; JACOBINA, R. R.
“Obesidade e trabalho das baianas de acarajé na cidade do Salvador,
Bahia, Brasil”. Revista Baiana de Saude Publica, vol. 35, n. 1,
2011.

OMS - Organizagdo Mundial da Saude. “Respiratory tract diseases”.
OMS [2015]. Disponivel em: <www.who.int>. Acesso em:
15/04/2024.

REZENDE, M. P. et al. ,Riscos fisicos e sua identificagdo por
auxiliares de enfermagem de hospital de ensino do estado de Minas
Gerais, Brasil”. Revista de Enfermagem da UFPE, vol. 3, 2009.

ROCHA JUNIOR, E. A baiana de acarajé no mercado informal
de Salvador: um estudo de caso (Trabalho de Conclusdo de Curso
de Graduacdo em Ciéncias Econémicas). Salvador: UFBA, 2001.

RUBIN, E. et al. Patologia: Bases Clinicopatologicas da Medicina.
Rio de Janeiro: Editora Guanabara Koogan, 2006.

U.S. EPA - United States Environmental Protection Agency.
Integrated Risk Information System. Environmental Protection
Agency [2014].

WHO - World Health Organization. Evaluation of the carcinogenic

risk of chemicals to humans, Polynuclear Aromatic Compounds.
New York: WHO, 1983.

86



CAPITULO 7

Riscos e Problemas Osteoarticulares







ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

RISCOS E PROBLEMAS OSTEOARTICULARES

Beatriz Andrade Pinto da Silva
Maria lIzabel odrigues Gomes
Raquel Oliveira Santos

Kaique Cordeiro Lisboa

A baiana de acarajé, uma figura marcante da cidade de
Salvador, desempenha um papel fundamental na preservacdo da
ancestralidade singular e das tradicdes gastrondmicas que ndo se
limitam ao bolinho de acarajé que remonta a séculos. A
comercializacdo do acarajé, um bolinho de feijdo fradinho frito em
azeite de dendé, tem raizes que se estendem por aproximadamente
300 anos, e sua importancia cultural é indiscutivel (MELLO, 2020).
Contudo, esse oficio tradicional, que ¢é a fonte de subsisténcia para
muitas dessas trabalhadoras, apresenta desafios significativos para a
sua saude.

Isso porque a preparacdo e venda de acarajé, uma iguaria
tradicional da Bahia, implicam esforcos fisicos consideraveis e
atividades repetitivas que levam a um estresse significativo do
sistema musculoesquelético. O desgaste constante das articulacdes,
decorrente da manipulagdo frequente de ingredientes e da
modelagem da massa do acarajé, aumenta substancialmente o risco
de desenvolver artrite, uma das condicdes mais prevalentes
associadas a doengas osteoarticulares (MELLO, 2020).

Além disso, as baianas de acarajé estdo sujeitas a lesdes
musculares e tendinosas devido a natureza repetitiva de seus
movimentos durante o processo de preparacao e venda do alimento.
As dores nas costas sdo também uma queixa comum, resultante das
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posturas inadequadas adotadas durante o trabalho prolongado,
enquanto as constantes pressdes sobre 0s pés e joelhos podem levar
a lesdes cronicas nessas areas sensiveis (MELLO, 2020)

Sendo assim, os desafios enfrentados por essas trabalhadoras
ndo podem ser subestimados, uma vez que elas estao sujeitas a riscos
de desenvolver vérias condi¢des de saude relacionadas ao trabalho,
como Lesdo por Esforco Repetitivo (LER) e Distarbios
Osteomusculares Relacionados ao Trabalho (DORT), tendinites,
lombalgia e cervicalgia, bursites e artralgias. Essas condi¢Ges séo
frequentemente desencadeadas por atividades laborais repetitivas e
movimentos fisicos constantes, o que coloca as baianas de acarajé
em situagdo de vulnerabilidade em relag&o a sua saude.

Diante desse cenario, torna-se evidente que as baianas de
acarajé enfrentam desafios significativos em sua saude
musculoesquelética, decorrentes das exigéncias fisicas e repetitivas
inerentes ao seu trabalho. Estudar e compreender essas condigdes
torna-se crucial ndo apenas para preservar a salde dessas mulheres,
mas também para implementar medidas preventivas e de apoio,
visando melhorar as condi¢des de trabalho e promover o bem-estar
geral dessa comunidade.

Como objetivo, a pesquisa visa fornecer orientacbes
abrangentes sobre praticas ergonémicas, a fim de prevenir doengas
osteoarticulares.

METODOLOGIA

Para fundamentar o trabalho, utilizamos uma variedade de
fontes, incluindo artigos académicos, videos, consultas em sites
eletrbnicos e uma entrevista abrangente com a coordenadora Téania
da ABAM (Associacdo Nacional das Baianas de Acarajé). Durante
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a entrevista, exploramos a rotina de trabalho das baianas, as
principais dificuldades que enfrentam em seu oficio, suas condi¢Ges
de trabalho e aprofundamos nas queixas relacionadas a salde das
baianas.

RESULTADOS E DISCUSSOES

As baianas de acarajé desempenham um papel culturalmente
significativo no Brasil, sendo responséveis por manter e transmitir
tradicBes gastrondmicas Unicas e importantes. No entanto, essa
atividade laboral, que muitas vezes é romantizada, também apresenta
desafios substanciais para a salde musculoesquelética dessas
mulheres. O constante preparo e venda de acarajé envolvem
atividades repetitivas e esforgos fisicos que tém um impacto direto
nas articulagbes, masculos, tenddes e 0ssos, tornando-as
particularmente suscetiveis a doencas musculoesqueléticas. O
trabalho das baianas de acarajé é marcado por desafios, como a
sobrecarga de trabalho, a discriminacdo e a falta de reconhecimento.

Essas condicOes de trabalho desgastantes podem levar ao
desenvolvimento de varias doencas musculoesqueléticas, incluindo,
mas ndo se limitando a:

1. LER (Lesdo por Esforco Repetitivo) e DORT
(Distarbios  Osteomusculares  Relacionados ao
Trabalho): sdo condicdes de salde frequentemente
desencadeadas por atividades laborais repetitivas,
resultando em dores e desconforto (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE REUMATOLOGIA, 2022);

2. Tendinites: sdo inflamagcdes dos tendbes, que
conectam os musculos aos 0ssos, frequentemente
desencadeadas por movimentos repetitivos ou
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excesso de esforco (SOCIEDADE BRASILEIRA DE
REUMATOLOGIA, 2022);

3. Lombalgia e cervicalgia: sdo termos que se referem a
dores na regido lombar (parte inferior das costas) e na
regido cervical (pescoco), respectivamente. Essas
dores sdo frequentemente relacionadas oa posturas
inadequadas ou  sobrecarga  dessas  areas
(SOCIEDADE BRASILEIRA DE
REUMATOLOGIA, 2022);

4. Bursites: sdo inflamagdes das bolsas sinoviais,
pequenas bolsas cheias de liquido que reduzem o
atrito entre tenddes, musculos e 0ssos. Essas
inflamacBes sdo  geralmente  causadas  por
movimentos repetitivos ou traumas (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE REUMATOLOGIA, 2022);

5. Artralgias: sdo dores nas articulacbes, podendo ser
resultado de diversas condigdes, incluindo artrite,
lesBes ou sobrecarga das articulages (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE REUMATOLOGIA, 2022).

Nota-se que a auséncia de politicas publicas de saude
especificas para as baianas de acarajé agrava significativamente a
situacdo. Isso porque a falta de apoio adequado para a prevencao e
tratamento das doengas musculoesqueléticas pode levar a progressédo
dessas condicdes, resultando em limitacdes funcionais e dores mais
intensas, o0 que, por sua vez, contribui para um declinio na qualidade
de vida geral desse grupo (MELLO, 2020).

Para enfrentar esses desafios, € imperativo adotar politicas
publicas com uma perspectiva abrangente e de promocéo da saude
especificas para a comunidade das baianas.
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CONSIDERACOES FINAIS

Em suma, a pesquisa realizada trouxe a tona a realidade
preocupante das baianas de acarajé, mulheres que desempenham um
papel culturalmente significativo no Brasil, mas que enfrentam
desafios substanciais em sua saude musculoesquelética devido a
natureza &rdua e repetitiva de seu trabalho. A auséncia de politicas
publicas de saude especificas para esse grupo de trabalhadoras
agrava consideravelmente a situagcdo, com impactos significativos
em sua qualidade de vida e desempenho profissional.

As doencas musculoesqueléticas, como a LER e DORT,
representam realidades preocupantes para as baianas de acarajé.
Estas condigdes resultam das exigéncias fisicas constantes
envolvidas na preparacdo e venda de acarajé. Tais enfermidades
afetam ndo apenas o desempenho de seu trabalho, mas também suas
atividades diarias e seu bem-estar geral.

Por fim, o levantamento das informacOes destaca a
necessidade de promover praticas ergonémicas e autocuidado como
parte fundamental da rotina de trabalho das baianas de acarajé, para
que elas possam ter uma melhor qualidade no preparo e venda do
acarajé. Desta forma sera contemplada a prevencdo de lesGes
musculo esqueléticas, como também contribuira para o néo
desenvolvimento de doengas osteoarticulares, mas também para
melhorar a qualidade de vida e desempenho diério dessas pessoas.

A saude e os direitos dessas trabalhadoras sd&o uma
preocupacdo urgente que requer acdo imediata e atengdo por parte
das autoridades e da sociedade como um todo, pois as baianas de
acarajé sdo um patrimonio imaterial do nosso pais. Somente assim
podemos garantir um futuro mais justo e saudavel para as baianas de
acarajé, que tanto enriquecem nossa cultura e identidade.
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As baianas de acarajé desempenham um papel fundamental
e multifacetado na cidade de Salvador (BA) e na regido
metropolitana da cidade, que vai muito além da simples preparacéo
e venda de comida. Sua importancia é evidenciada em varias
dimens0es: preservacdo da cultura afro-brasileira, atracdo turistica,
empreendedorismo e emprego, solidariedade e comunidade,
promocdo da gastronomia baiana, empoderamento feminino e
legado cultural.

Atualmente as baianas sdo consideradas patrimonio cultural
imaterial brasileiro, tendo esse titulo como mais uma forma de
reconhecimento da sua importancia para a construcdo da cultura
brasileira. Esse reconhecimento se deu em 2005, com 0 registro no
Livro do Registro Especial dos Saberes e Modos de Fazer do
Instituto Nacional do Patriménio Historico e Artistico Nacional
(IPHAN).

O oficio de baiana de acaraj¢é tem uma longa historia,
marcada inclusive pelo infeliz periodo da escravidao no Brasil. No
século 18, algumas mulheres negras e escravizadas, conhecidas
também como escravas de ganho, vendiam quitutes nas ruas. Essa
pratica de comercializacdo continuou ap6s o ganho da sua liberdade,
com a venda nas ruas dos seus acarajés, abara, cocada e outros
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quitutes. Dai surgem as baianas de acarajé. O famoso acarajé tem
origem religiosa, ou melhor, sagrada. E uma comida oferecida aos
santos do candomblé, como lansd e Xango, que sdo deuses do fogo.
Assim como os deuses, esse alimento também representa o fogo; seu
nome significa “bola de fogo”.

Posto isso, € importante entender como a venda do acaraje,
abara, bolinho de estudante e outras diversas delicias encontradas no
tabuleiro da baiana, sdo representagdes extremamente caracteristicas
da independéncia e da liberdade. Gracas a essa pratica, muitas
mulheres sustentaram e sustentam as suas familias. Vale ressaltar
que o trabalho delas ndo comeca no tabuleiro, mas sim na ida, bem
cedinho, a feira, para comprar todos os materiais que serdo utilizados
para a producdo desses alimentos.

Em outro momento, elas precisam se dedicar ao preparo, que
ndo é facil, e exige muito esforco fisico. E s6 depois de tudo pronto,
elas podem ir para as ruas com o0 seu tabuleiro para colocar tudo a
venda e alegrar a vida de muitas pessoas com a sua simpatia e
tempero. Contudo, é comum as pessoas ndo enxergarem todo o
contexto que as rodeiam, todo o esforco e trabalho. E, mesmo com
todo esse oficio, elas distribuem sorrisos, servem de conselheiras e
amigas para todos aqueles que passam por seus tabuleiros.

Além de baianas, amigas, distribuidoras de sorrisos,
conselheiras, sdo também mades, filhas, irmds, netas, que estdo ali
lutando para ganhar o seu dinheiro, visando a sobrevivéncia e
sustento da sua familia. Ser baiana é uma tradicdo familiar.
Geralmente, elas aprendem desde novas toda a préatica do oficio com
as suas antecessoras.

Nesse sentido, é preciso dar luz a vida da baiana quando esta
retira o seu tabuleiro e vai para casa. O presente trabalho propde-se,
entdo, a realizar um levantamento acerca da saude das baianas de
acarajé, com foco nas doencas cardiovasculares (DCV), para
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compreender as predisposicoes e a condigdo atual deste grupo. Para
que sejam formuladas propostas de intervencdo realistas e que de
fato impactem de maneira positiva na saude delas.

O objetivo desta pesquisa se baseia em explorar os desafios
de salde enfrentados pelas(os) baianas(os) de acarajé, no que
concerne as doencgas cardiovasculares, a fim de melhorar a
compreensdo e idealizar propostas de intervengdo mitigadoras.

METODOLOGIA

A metodologia adotada neste estudo € de natureza aplicada e
objetivo exploratorio. Iniciamos a pesquisa com visita a Associacao
Nacional das Baianas de Acarajé, Mingau, Receptivos da Bahia
(Abam) onde, através de entrevista, obtivemos compreensao dos
desafios enfrentados pelas baianas de acarajé. Em seguida,
desenvolvemos um formulario direcionado as baianas da Abam para
abordar sobre as principais DCV que podem acometé-las, bem como
os fatores de risco. O intuito foi de assimilar as informacdes para
entender como a rotina de trabalho impacta de maneira direta na
salde dessas profissionais.

A selecdo criteriosa de palavras-chave, como ‘“doencas
cardiovasculares” e “fatores de risco”, fundamentou a estratégia de
busca, direcionada principalmente as bases de dados PubMed e
Scielo. A pesquisa foi restrita ao periodo de 2012 a 2023 e os artigos
foram selecionados com base em critérios de elegibilidade,
considerando a relevancia para a questdo de pesquisa proposta.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

As doencas cardiovasculares, segundo a Organizacdo Pan-
Americana de Saude (OPAS), sdo um grupo de doencas do coragdo
e dos vasos sanguineos que incluem: Doenca Arterial Periférica,
Doenca Coronariana, Doenga Cerebrovascular, Doen¢a Cardiaca
Reumatica, Cardiopatia Congénita, Trombose Venosa Profunda e
Embolia Pulmonar. Elas sdo a principal causa de morte em escala
global (BRASIL, 2022), tendo suas mortes situadas principalmente
em locais de baixa renda, devido as condicdes e estilo de vida que
sdo seguidos, com pouco acesso a alimentacdo adequada e
balanceada.

Segundo o cardiologista Marcos Queiroga, presidente da
Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC), apesar de o infarto poder
ter sua causa desconhecida, existem fatores que estdo relacionados a
esse acontecimento. Dentre eles, se encontram a obesidade,
colesterol, sedentarismo, pressédo alta e até mesmo a hereditariedade.
Vale ressaltar que o infarto acontece quando ha falta de sangue nos
musculos do coracdo, tendo como consequéncia imediata uma
arritmia e falhas no ritmo do coragdo (SBC, 2020).

Além disso, pode-se observar com bastante frequéncia no
Brasil: a doenca isquémica do coracdo, as dislipidemias; as doencas
arteriovenosas e cerebrovasculares. A doenca isquémica do coracao
era a principal causa de dbitos no Brasil, entre 1990 e 2017 (Carga
Global de Doenga - GBD, 2017). As dislipidemias sdo caracterizadas
pela presenga de gordura que formam placas nas artérias, levando a
obstrucdo parcial ou total do fluxo sanguineo. A doenga
arteriovenosa e a cerebrovascular ttm como principal desfecho o
Acidente Vascular Cerebral (AVC), considerado como a segunda
causa de mortes no mundo (SBC, 2021).
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As DCV desenvolvem-se com o tempo, portanto, € comum
que no inicio da doenca os individuos nao apresentem sintomas.
Segundo a OPAS, os sinais de ataque cardiaco compreendem dores
ou desconfortos no peito, no braco, ombro esquerdo, cotovelo,
mandibula ou costas. J& os sintomas de acidentes vasculares
cerebrais sdo dorméncia em bracos, pernas ou face, sobretudo de um
dos lados do corpo. Além disso, o individuo pode apresentar
confusdo, dor de cabeca, dificuldade para enxergar, andar, falar ou
entender.

As Baianas de acarajé estdo expostas a diversos fatores de
risco que podem influenciar o surgimento ou progressao das DCV.
Com a longa jornada de trabalho, estas profissionais passam longos
periodos sentadas e, desta forma, podem apresentar maior risco de
serem acometidas por DCV (LI et al.,, 2022). Isso porque a
inatividade dos musculos leva a diminuicdo da for¢a muscular e da
atividade metabolica do individuo, além de aumentar em 112% o
risco relativo de diabetes (WILMOT et al., 2012), doenga que pode
levar ao aumento dos niveis de triglicerideos e colesterol LDL
(COSTA, 2013), os quais sdo fatores de risco para doencas
cardiovasculares.

Nesse sentido, a auséncia ou a quantidade insuficiente de
atividades fisicas na rotina mostram-se como agravantes e indicam
0 sedentarismo das baianas de acarajé, uma vez que muitas nao se
exercitam de forma regular. Segundo a OPAS, a pratica de exercicio
fisico reduz o risco das DCV. Logo, torna-se evidente a necessidade
da prética de atividades fisicas por todos os individuos, em especial
para estas profissionais.

Outro fator de risco relevante entre as baianas de acarajé ¢é a
obesidade. De acordo com a Organizacdo Mundial da Saude (OMS),
esta condicdo pode ser conceituada como o acumulo excessivo de
gordura que pode desencadear problemas de saide. O sedentarismo
e a alimentacdo inadequada sdo os principais fatores
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desencadeadores do sobrepeso evidenciados pelos artigos cientificos
(BARBIERI; MELLO, 2012). E, ao se observar as baianas em geral,
a maioria delas tém obesidade, o que as coloca como uma categoria
altamente suscetivel a Doencgas do Coragdo e a eventos repentinos,
como o infarto.

A rotina desgastante no exercicio do oficio contribui para o
sedentarismo e reflete na dificuldade em manter habitos alimentares
saudaveis. As baianas possuem uma dieta frequentemente baseada
em produtos como azeite de dendé e frituras, que sdo ricos em
gordura saturada e que podem desencadear complicagdes cardiacas,
como a obstrucdo de vaso sanguineos, pela elevada concentracdo de
gordura, caracterizando um quadro de dislipidemia e, por
conseguinte, distdrbios cardiovasculares. Nesse contexto, estas
profissionais ndo conseguem gastar a energia consumida, tornam-se
obesas como consequéncia do acumulo de gordura e mais propensas
a sofrerem de ataques cardiacos e AVCs, segundo a OPAS.

Além disso, o estresse no ambiente de trabalho das baianas
de acarajé também exerce influéncia sobre sua salide cardiovascular.
Estas profissionais costumam colocar seu tabuleiro em ruas
movimentadas e, com isso, existe a exposi¢ao a riscos de seguranca,
como assaltos, roubos, agressdes e acidentes. Adicionalmente, a falta
de condicbes laborais adequadas, como banheiros, pode ser
incbmodo e contribuir para o estresse. Desta forma, a continua
necessidade de estar vigilante para esses perigos e riscos pode ser
estressante.

Nesse sentido, segundo o cardiologista e professor do
Departamento de Clinica Médica da Faculdade de Medicina da
UFMG, Gabriel Assis Lopes do Carmo, os niveis de estresse podem
acarretar problemas no coragdo ja que “A aceleracao dos batimentos
cardiacos, causada pelos hormonios, pode levar ao aumento da
pressédo. A presséo alta, por sua vez, tem impacto no coragdo, como
o maior risco de infarto e AVC” (GURGEL, 2019).
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Por isso, a jornada estressante e os diversos fatores que
contribuem para esse quadro sdo mais um fator preocupante e que
coloca as baianas de acarajé em um cendrio de grande preocupacéo,
em relacdo a sua saude e principalmente aos riscos de doencas que
afetam o coragéo.

CONSIDERACOES FINAIS

A proposta de intervencdo precisa ser sistemética e
personalizada para a realidade das baianas, considerando que
baianas de acarajé desempenham papel cultural e econémico
significativo na Bahia e sdo um grupo de risco no contexto de DCV.
Politicas publicas e programas de saude voltados a esse grupo se
fazem necessarios, para zelar pela saude destas trabalhadoras que,
por vezes, sao marginalizadas e esquecidas.

Com os depoimentos das baianas foi possivel compreender
os fatores de risco que as cercam, como habitos alimentares
inadequados e/ou irregulares, histérico de salde, sedentarismo e,
especialmente, o sobrepeso, devido a natureza do trabalho e acesso
aos sistemas de salde. Com base na classificacdo de fatores de risco
de DCV em modificaveis e ndo modificaveis (CARLUCCHI et al.,
2013). Os fatores de risco modificaveis sdo tabagismo, dieta
desbalanceada, sedentarismo, obesidade, hipertensdo arterial
sisttmica, diabetes mellitus e o estresse. Ja os fatores de risco ndo
modificaveis abarcam idade, sexo, etnia, genética e fatores
familiares e historia pessoal de doenga cardiovascular. Diante disso,
percebe-se que grande parte dos fatores de risco modificaveis podem
ser prevenidos.
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As baianas de acarajé sdo figuras emblematicas da cultura
baiana, especialmente em Salvador, berco da migracdo africana no
pais. Este oficio se concentra na preparacdo e venda das iguarias
tipicas, destacando-se o acarajé. Segundo o antropélogo Vivaldo
Costa Lima, originado no século XI1X como oferenda ao Candomblé,
inicialmente comercializado por escravas de ganho, que, embora
retivessem parte do lucro, deviam entregar metade aos seus donos
(CASTENEDA, 2021). Esse comércio ndo sé sobreviveu a abolicio
da escravatura em 1888, como se expandiu para outras regifes e
paises.

A atividade das baianas e baianos que preparam acarajé é um
reflexo vivo da cultura baiana, embora apresente desafios
significativos para a saude renal desses profissionais. Trabalhando
em suas barracas coloridas sob o calor intenso do estado, eles
enfrentam episddios de desidratacdo devido a rapida perda de
liquidos e eletrolitos, o que aumenta o risco de célculos renais
(MELLO, 2020). A dieta rica em sal e gorduras saturadas dos
habitantes locais, também contribui para danos renais a longo prazo,
aumentando a presséo arterial e o colesterol, fatores de risco para
doencas cardiovasculares diretamente ligadas a satde dos rins.
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E crucial implementar medidas preventivas para proteger a
salde desses individuos tdo essenciais para a cultura local. Isso
inclui garantir acesso regular a agua potavel, promover intervalos
adequados para descanso e hidratacdo, além de conscientizar sobre
a importdncia de uma alimentacdo equilibrada e saudavel.
Campanhas educativas sobre sintomas de problemas renais e a
necessidade de exames de rotina podem facilitar a deteccao precoce
de complicac@es e garantir tratamento adequado quando necessario.
Assim, ndo so beneficia as baianas e baianos, mas também contribui
para a preservacado da rica diversidade culinéria da Bahia.

A partir desses conhecimentos e da visitacdo a Associacdo
Nacional das Baianas de Acarajé (ABAM), localizada no
Pelourinho, no dia 24 de abril de 2024, foi possivel ter uma maior
percepcdo acerca das vivéncias, historias e desafios da classe na
execucdo desse oficio. Diante disso, 0 objetivo deste resumo é
desenvolver uma reflex&o acerca do trabalho exercido pelas baianas
e baianos, e os seus desafios enfrentados quanto a saide de modo
geral, com foco nos problemas renais que afetam esses profissionais
de forma significativa.

METODOLOGIA:

O presente resumo consiste na andlise de materiais
bibliograficos disponibilizados e pesquisados no Google
Académico, além da visita & Associacdo Nacional das Baianas de
Acaraje (ABAM) e entrevista semiestruturada com a diretora da
Associacdo, Dona Rita, com questdes a respeito dos impactos dos
problemas renais para as baianas(os). Tal analise é de carater
qualitativo e visa expor alguns desafios enfrentados pelas baianas e
pelos baianos de acarajé da cidade de Salvador. Trata-se de um
projeto  executado no componente curricular “ACCS:
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Empreendedorismo em Biotecnologia”, ofertada pelo departamento
de Biotecnologia, da Universidade Federal da Bahia.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas palavras de Rita Ventura, Presidente da ABAM, “As
Baianas foram as primeiras mulheres empreendedoras do Brasil”.
Com o tempo, a pratica dessa atividade se intensificou e, atualmente,
segundo a ABAM, aproximadamente 4.000 profissionais estdo
filiados a associacao no estado da Bahia. No entanto, essa atividade
enfrenta diversos desafios, especialmente no que diz respeito a sua
valorizacdo. Um exemplo disso é que somente em 2017 a profissdo
de Baiana de Acaraje foi formalmente inserida na Classificacdo
Brasileira de Ocupacdes (CBO) (ABAM, 2021).

Essa falta de valorizagdo invisibiliza muitos dos problemas
enfrentados pelas Baianas e Baianos de acarajé durante o exercicio
de seu trabalho. A maioria dos tabuleiros € montada em pracas e
calcadas, expondo os responsaveis a uma série de vulnerabilidades,
como a violéncia, a falta de hidratacdo adequada, a exposi¢éo a altas
temperaturas, a longa permanéncia sentada e a dificuldade de acesso
a banheiros. Esses obstaculos frequentemente resultam em
problemas de salde, com destaque para doencgas renais.

As Doencas Renais Cronicas, que comprometem a funcéo
dos rins e sua capacidade de filtrar residuos e excesso de fluidos do
sangue (BASTOS, 2004), tém se tornado um problema significativo
entre as Baianas de acarajé, com consequéncias devastadoras.
Durante uma entrevista, Rita Ventura mencionou o caso de Cira,
uma renomada Baiana de Acarajé de Salvador, que exerceu a
profissdo por mais de 40 anos e faleceu em dezembro de 2020
devido, principalmente, a problemas renais. Vale destacar que Cira
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havia realizado um transplante renal anteriormente. Outros relatos
também mencionam doencas associadas a problemas renais, como o
cancer de bexiga, que, embora seja mais comum em homens, tem
afetado mulheres e, em especial, as Baianas de acarajé.

Conforme relatado pela presidente da Associacgéo, as baianas
utilizam vestimentas do candomblé em seu trabalho, levando para as
ruas um rito sagrado que faz parte delas. Nesta combinacédo de
comeércio e crenca, essas trabalhadoras, com seus trajes de rendas
brancas e contas coloridas, atraem a atencdo do publico, muitas
vezes por causa de seus corpos volumosos e frequentemente em
sobrepeso (MELLO, 2020). Embora o trabalho exige intensa
atividade manual, essas mulheres ndo tém tempo para se dedicar a
atividades fisicas que poderiam contribuir para uma vida mais
saudavel e ajudar a reduzir o risco de doencas como por exemplo,
obesidade, doencas renais, cardiovasculares, diabetes, hipertenséo e
osteoporose.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define a saude
como um estado de completo bem-estar fisico, mental e social, e ndo
apenas a auséncia de doencas. Entretanto, como descrito pela
Presidente da ABAM, fica evidente que as baianas e baianos que
exercem essa atividade ndo usufruem plenamente desse direito,
enfrentando desafios significativos em sua rotina diéria. A falta de
garantias trabalhistas, a auséncia de uma aposentadoria especial para
essas profissionais e o conhecimento limitado sobre contribuicGes
previdenciarias ao Instituto Nacional do Seguro Social (INSS) sdo
fatores apontados por Rita Ventura que contribuem

para jornadas de trabalho exaustivas e o surgimento de
enfermidades. A falta de conhecimento sobre esses assuntos impede
que garantam um futuro melhor para a classe.
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CONCLUSAO

Diante dessa explanacdo, observa-se que a comunidade
baiana de acarajé em Salvador enfrenta desafios significativos néo
apenas relacionados a salde e bem-estar, mas também de natureza
estrutural, que permeiam a longa histdria dessa classe. E evidente
que a falta de apoio das autoridades municipais intensifica e agrava
essa situacdo. Assim sendo, a universidade, como parte integrante da
sociedade, tem o papel de promover agfes em prol do interesse
publico.

Nesse contexto, o componente curricular “ACCS:
Empreendedorismo em Biotecnologia” busca oferecer alternativas
para enfrentar questBes relacionadas a salde, legislacdo e seguranca
desses profissionais. No que tange a saude, € crucial o suporte, tanto
da prefeitura municipal de Salvador, quanto do governo estadual
para garantir cuidados efetivos por meio de politicas publicas que
atendam as necessidades das baianas e baianos de acarajé,
especialmente em questBes de salde.

Além disso, é importante que os pesquisadores intensifiquem
estudos a fim de evidenciar para 0s governantes a necessidade da
promocdo de melhorias na assisténcia e salde publica para as
baianas (0s) de acarajé. Pois, é fundamental investir em iniciativas
de educacdo em salde, sejam rodas de conversas, palestras, oficinas
de saude, enfim, acGes que envolvam as baianas, com foco particular
nos problemas renais que frequentemente séo enfrentados por essa
comunidade.

Dessa forma, esses profissionais estardo mais bem
preparados para enfrentar desafios potenciais e riscos que possam
comprometer sua saude e buscar assisténcia médica quando
necessario. Assim, essas propostas visam melhorar o bem-estar,
salude e qualidade de vida dessas trabalhadoras, permitindo que
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superem as limitacGes e desafios enfrentados, e continuem a exercer
o oficio historicamente importante para a cultura da Bahia e do
Brasil.
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“FERNANDO, FALE SOBRE OS DOCES...”

Fernando Santa Clara Viana Junior

[...] Fernando, fale sobre os doces. Os doces ja ndo
vemos mais nos tabuleiros. E como se os doces
estivessem acabando, sumindo... Vivemos das
memorias deles. ‘Onde estdo os doces?” A gente ja
ndo sabe mais. la ser bom pensar onde estdo e como
estdo os doces nos tabuleiros que ainda resistem (D.
Rita Santos, presidente da ABAM, na conversa que
deu inicio ao nosso trabalho, em 2022).

Pesquisar os tabuleiros sempre foi uma tarefa muito
interessante. Se, por um lado, temos um conjunto de trabalhos que
pensam e repensam 0s papeis sociais das pessoas envolvidas na
producdo, na circulacdo, nas razdes pelas quais as mulheres ocupam
as e se ocupam das ruas, por outro, observamos o acarajé e tudo o
que ocorre nos tabuleiros a partir desta iguaria, como fazem Azevedo
(1947), Braga; Neto (1977), Lima (2010), Pereira; Viana; Bacelar
(2015).

Pereira, Viana e Bacelar (2015) fazem um levantamento dos
estudos sobre as baianidades expressas pelos alimentos, num
percurso historico das abordagens antropoldgicas do oficio. Ja
Tavares Filho, Gongalves e Sousa Junior (2022) requerem a busca
por uma historiografia alimentar da Bahia. H4 uma demanda por
compreender como foram narradas as praticas em alimentacdo em
um territério chamado Bahia; uma tentativa de encontrar e compilar
0s inumeros tratados que abordam a alimentacdo e a compreendem
como parte da propria dinamica do territorio. Se falamos sobre a
docaria, entdo, este levantamento se torna ainda mais necessario.
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Dessa forma, propomo-nos aqui a pensar brevemente o
territdrio a partir do que nos ensina Milton Santos (1988). Para o
autor, territorio € o espaco regido pela interacdo entre pessoas e
lugares, pela contiguidade, processo que chamou também de
horizontalidades. Desta forma, entendemos que o0 que torna o
territorio objeto de analise social ndo é o territdrio em si, mas sim o
seu uso, que € mutavel e atende as demandas do tempo no espaco. O
que permanece constante é que o territorio € o nosso contexto de
vida. Portanto, compreender esse contexto é fundamental para evitar
0 risco de alienagdo, a ameaca de perder o sentido da existéncia
individual e coletiva, bem como a rendncia ao futuro.

O territdrio é, entdo, o espaco de producdo e circulacdo das
comidas e, em nosso caso, dos doces. Os doces sdo preparos
resultantes das frutas cultivadas ou espontaneas do entorno; do
acucar produzido por mdo de obra escravizada e disponivel em
grandes quantidades na atualidade. Eles sdo formados de técnicas e
insumos europeus, técnicas e insumos de origem dos Vvarios
territdrios africanos e técnicas e insumos de origem local,
originarios.

A mandioca, por exemplo, compde varios dos doces que
foram mexidos por mdos de mulheres escravizadas e por elas
mercados, a partir de imposic¢des técnicas europeias - num primeiro
momento -, e por formacao de técnicas de docaria locais, brasilicas,
baianas. Dizemos, entdo, que o doce é expressdo de brasilidade, de
baianidade. Nao caimos aqui no violento conto mitico da democracia
racial, mas entendemos que o Brasil é formado por um grande
caldeirdo adogado de muitos frutos, temperado por especiarias,
cozido por muitas pessoas, salpicado por muitas dores, muitas
violéncias, muitas superacGes e muitos modos de estar na vida,
sobrevivendo a tudo isso.

Desta feita, buscamos nas narrativas histéricas como 0s
doces apareciam e circulavam. Sabe-se do papel fundante da cana-
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de-agUcar e da violenta producdo agucareira no periodo colonial;
como o0 aglcar destinava-se a Europa para agradar paladares
europeus, na medida em que matava pessoas na coldnia pelo sistema
opressivo de producdo. Noutro viés, sabe-se também que o agucar
fundou um paladar brasileiro, local, principalmente no litoral do
territorio colonial. Além disso, 0 comércio nas ruas foi heranca de
pessoas que invadiram o territério brasileiro e de pessoas que,
escravizadas, vieram para a colénia (PANTOJA, 2001). Essa era,
entdo, uma das formas do territério se reinventar e das pessoas
sobreviverem.

Em perspectiva historica, as narrativas se avolumam a partir
do século XVIII. Foi o portugués Luis dos Santos Vilhena (1744-
1814) que, aportado em Salvador em fins do século XV1I1, narrou as
delicias da docaria colonial das ruas. Dentre 0s aperitivos, “[...]
mingau, pamonha, canjica, isto é, papas de milho, acaca, [...] pao-
de-16 de arroz, o mesmo de milho, roletes de cana, queimados, isto
é, rebucados a 8 por um vintém, e doces de infinitas qualidades
6timos muitos deles” (VILHENA, 1969, p. 130). O autor descreve
também que nao havia nesta cidade da Baia de Todos os Santos “uma
sO praca de mercado, mas sim uns lugares a que chamam quitandas”
(Vilhena, 1969, p. 93). Fosse nas quitandas fixadas, fosse no trajeto
feito pelas ruas, uma fortuna de comidas circulava. Esse registro se
torna relevante quando o compreendemos como arsenal narrativo
sobre como circulavam ndo sO6 os produtos da docaria, mas as
mulheres que os faziam e mercavam.

Manuel Querino (1851-1923), intelectual que se debrucou
sobre as gentes baianas e seus percursos formativos, ndo abriu mao
de registrar os doces em suas andlises. Em seu livro “A arte culinaria
na Bahia”, no setor “dos alimentos puramente africanos”,
encontramos o aberém, iguaria a ser servida com mel ou dissolvida
em agua com actcar (QUERINO, 2011, p. 42). No que batizou
“sobremesa baiana”, registrou oito insumos da dogaria — canjica de
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milho verde, doce de ambrosia, doce de caju, bolo da Bahia, bolo
delicioso, bolo inglés, bolachinhas de goma e pasteis (QUERINO,
2011, p. 65-47). Por fim, o autor ndo deixou de fora os licores de
banana, cacau, aracgd, groselha, umbu e jenipapo (QUERINO, 2011,
p. 75-78). Alguns dos doces citados poderiam estar nos tabuleiros,
outros nos recipientes que carregavam as vendedoras de mingau, ou
mesmo nas mesas mais abastadas. Querino apresentou, em fins da
década de 1930, um trabalho que nos apresentava os de comer
baianos de forma categorizada, pela primeira vez.

No comeércio das ruas, os tabuleiros subiam e desciam as ruas
nas cabecas das mulheres. Esse movimento é diferente do que
encontramos nos registros histéricos a partir da segunda metade do
século XX, quando as mulheres se sentam em pontos para mercar
seus produtos (GRAHAM, 2013). As cocadas puxa, branca,
gueimada, além do acarajé e do que o complementa, sentam junto as
mulheres nos espagos de venda. Os mingaus, 0 cuscuz de tapioca e
outras iguarias, entretanto, seguiram a venda ‘a p¢’. Hildegardes
Vianna (2000) diz, por exemplo, dos perigos que as mulheres do
mingau enfrentam ao carregar os fogareiros sobre as cabecas para
vender seus produtos. Segundo a autora, os olhos cresciam e
“cozinhavam” pelo calor do fogareiro. O tabuleiro destas
trabalhadoras eram as grandes panelas que cozinhavam sobre as suas
cabecas e cozinhavam as suas proprias cabecas (VIANNA, 2000, p.
148).

Os doces, na atualidade, passam por revisao de oferta, de
modos de producdo e de comércio. Estdo mais restritos em
variedades nos tabuleiros, preponderantes nas cocadas de varias
frutas e, eventualmente, nos doces de jenipapo e tamarindo. Esse
processo resulta na realocacdo de algumas baianas, que ficam em
suas casas para produzir e revender os doces as outras mulheres do
comeércio informal de alimentos. O territorio ganha outros contornos
na medida em que o tempo e suas necessidades ganham outras
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roupagens. As amodas, as farinhas da vovo, as pamonhas de carimg,
a queijada, muitos de nos conhecemos mais dos nomes e dos
registros de memoria. Reencontrar com esses doces, entretanto, pode
ser um importante caminho para retomar seu lugar nos tabuleiros,
aumentar a sua oferta e, quem sabe, permitir um aumento nos ganhos
das importantes trabalhadoras que circulam nas ruas ou mantém seus
pontos a espera dos interessados na dogaria que conta a histdria deste
lugar, Bahia.
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O OFICIO DE MERCAR BOLAS DE FOGO

Vagner José Rocha Santos

Dona Cand costumava dizer que “o sal ¢ um dom”, se
referindo a sensibilidade necesséaria para definir a quantidade certa
desse ingrediente ao temperar uma comida, sem correr 0 risco de
salga-la. Na receita do acarajé, o sal da o toque final no preparo de
um quitute que se destaca no tabuleiro da baiana.

Ao contrario do abara que ¢ cozido e fica guardado em uma
panela tampada, diariamente em Salvador, o cheiro do acaraje
fritando no azeite de dendé invade as casas, 0S carros e as narinas de
guem mora ou passa proximo a um ponto de baiana de acarajé. Na
verdade, o cheiro do dendé fervendo ressignifica a relacdo dos
moradores com a prépria cidade de Salvador. Nos carurus de
setembro e dezembro, o bolinho de feijdo fradinho frito no azeite
também marca presenca nos pratos multicoloridos que caracterizam
essa deliciosa tradigéo afro-baiana.

Mas antes de tratar da importancia do acarajé e do oficio das
baianas para a cultura afro-brasileira, é preciso primeiro falar de
lansd. Divindade iorubana, ela domina o vento e as tempestades e
era inicialmente conhecida como Oia. Tornou-se lansa, “lya omo
mésan” (que em ioruba significa mie nove vezes) depois de
sacrificar um carneiro e, finalmente, conseguir dar a luz nove filhos.
H4, ainda, uma outra explicacdo para o nome lansd que significaria
“mae do entardecer” ou “mae do céu rosado”. Tal titulo foi dado por
Xangb a sua primeira esposa por considera-la tdo bela e radiante
como o crepusculo.

Na Africa, mais especificamente onde hoje é a Nigéria, lansé
é a deusa do Rio Niger, chamado em ioruba de Odo Oia (Odo Oya)
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e 0 acara, o bolinho sem os acompanhamentos, é a comida preferida
de lansd. Originario da costa ocidental africana, das regides da
Nigéria e do Benin, a iguaria era inicialmente conhecida como acar4,
que quer dizer “bola de fogo”, para ajeum (verbo comer em iorubd).

Um mito narra que depois de largar Ogum e se casar com
Xangd, lansd foi enviada pelo novo esposo a terra dos baribas para
buscar um preparado que, uma vez ingerido, lhe daria o poder de
cuspir fogo. Ousada, lansa desobedeceu a Xango e experimentou o
preparado antes dele, também se tornando capaz de lancar chamas
de fogo pela boca. E gracas a isso que nos rituais dos deuses do fogo,
Xangb e lansa disputam para engolir 0s acaras - mechas de algodéo
embebidas em dendé e acesas com fogo, numa cerimonia que lembra
a origem do acaraje.

De acordo com Raul Lody, a “obrigacdo do acarajé” era
realizada pelas negras que vendiam acarajé nas ruas, em gamelas de
madeira redondas, para custear 0s gastos com as obrigacdes de
iniciacdo religiosa. Além de financiar os custos dos rituais sagrados,
a venda no tabuleiro também ajudou na compra de cartas de alforria
das proprias escravas de ganho e seus familiares, auxiliou na
organizacao de revoltas negras, etc. Escolhidas por Oia-lansd, essas
mulheres receberam autorizacdo para preparar e comercializar
publicamente o alimento votivo da deusa poderosa, orixa que tem a
forca de um bufalo e a leveza de uma borboleta.

Como destacou Pierre Verger e Roger Bastide, o
protagonismo feminino no comércio de rua era visivel nos mercados
nagds do Baixo Daomé. Uma diversidade de produtos, inclusive
comidas prontas, eram vendidas pelas mulheres nag6s, sempre
preocupadas com a propria independéncia. No contexto opressor da
escravidédo, o trabalho de ganho possibilitava certa autonomia e,
desde o final do século XVI1I, as ganhadeiras (ou escravas de ganho)
monopolizavam o comércio de pereciveis em Salvador e em outras
cidades do Brasil Colonia.
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Deste modo, a atitude de mercar para sobreviver representou
mais do que uma forma de sustento das negras africanas. Foi
importante para ajudar a construir um intricado universo cultural em
que a comida e o oficio de vendé-la tornaram-se uma heranca dos
ancestrais africanos que foi incorporada a cultura baiana. Para além
de comida de orixa, ao se secularizar e ganhar as ruas, 0 acara se
tornou simbolo de resisténcia, independéncia e traducdo de um
legado afrodiaspérico.

Segundo Alberto Ferreira Filho, os produtos encontrados nos
tabuleiros e gamelas das ganhadeiras seguiam os preceitos do orixa
de cada vendedora. “De acordo com o orixa, a atividade variava.
Assim, as filhas de lansd e Xangb vendiam acarajés; as de Ogum,
visceras de boi; as de Omolu, sarapatel e moqueca de peixe. Ja
Oxalufd, Oxaguia e Oxala prescreviam acaca, 0 cuscuz, 0 mingau e
a cocada branca”.

Recentemente, alguns pesquisadores comecaram a levantar a
hipotese de que o acarajé é uma adaptacéo do falafel, bolinho de grao
de bico tipico do Oriente Médio, tendo chegado ao Brasil através dos
africanos mulgumanos. De acordo com esta suposi¢do, como 0s
islamicos escravizados ndo encontraram grdo de bico no Brasil,
substituiram o ingrediente pelo feijdo fradinho, o que teria dado
origem ao acaraje.

Contudo, essa possivel relacdo entre o falafel e o acarajé nos
parece fruto de uma estratégia dominadora e racista de retirar a
autenticidade do que é produzido em Africa, silenciando a historia
do povo africano. Quando o islamismo se expandiu pela Africa,
lansd ja devia ser cultuada as margens do Rio Niger ha muito tempo
e 0 acara sempre foi a sua comida ritual. O culto a senhora dos
mercados ja estava tdo enraizado que os iorubas escravizados o
trouxeram (junto com o acard) para o Brasil.
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Dizer que o acarajé surgiu do falafel é supor que os
nagos/iorubas ndo tinham competéncia suficiente para elaborar sua
propria culinaria e dependeram dos arabes para poder cria-la.
Embora sejam fritos em 6leo vegetal, o falafel e o acarajé sdo
temperados com ingredientes distintos. Além disso, a tradicdo -
argumento tdo acionado na maioria das religides - dificilmente
permitiria tal interferéncia na cozinha ritual dos deuses africanos.

Dito isto e voltando ao acarajé trazido pelos nagos
(juntamente com o culto a deusa iorubana Oid), no seu livrinho “A
arte culinaria na Bahia”, o pioneiro Manuel Querino incluiu o quitute
na lista dos alimentos puramente africanos. Ele foi o primeiro
pesquisador a realizar uma descricdo etnografica dos modos de fazer
acarajé e de preparar outras comidas de origem africana, como acaca
e caruru. Os informantes de Querino foram as velhas tias nagos, 0s
pais e mdes de santo africanos e a comunidade do Terreiro do
Gantois.

Na receita descrita por ele, o feijdo fradinho para fazer o
acarajé deveria ficar de molho em agua fria para facilitar a retirada
das cascas e depois ser triturado na pedra de ralar. Atualmente, varias
baianas possuem um moinho elétrico para realizar esse trabalho ou
entdo ja compram a “massa pronta”. A massa pronta nada mais ¢ que
o feijdo fradinho cru, lavado, descascado e processado, sendo
vendida em feiras livres e comércios especializados em produtos
para baiana de acaraje.

Assim como na receita registrada por Querino, no periodo
colonial, o acara era servido puro ou, no maximo, com um “molho
de pimenta nagd”: pimenta malagueta, cebola e camaréo seco, tudo
moido e frigido no azeite de dendé. Ao longo dos seculos, o quitute
foi se modificando e as principais mudangas tém a ver com o
tamanho dos acarajés (que cresceram bastante), 0sS
acompanhamentos (que antes ndo existiam) e a fixacdo das baianas
em pontos de venda espalhados pela cidade.
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Se na eépoca das ganhadeiras o acarajé ja chegava na rua frito
e era vendido em gamelas ou tabuleiros equilibrados na cabeca, em
meados do seculo XX, o bolinho passou a ser frito em via publica,
nos pontos de venda onde cada baiana se estabeleceu. Foi nesse
periodo também que o vatapa, o camarao seco e a salada de tomate
surgiram como possibilidades de recheio do acarajé. Tanto assim que
a folclorista Hildegardes Vianna (1977) ficou chocada quando soube
das baianas fritando os bolinhos na rua e oferecendo
acompanhamentos para o acarajé.

Com isso, ficou no passado a imagem da ganhadeira
mercando acarajé as dez horas da noite, com o tabuleiro na cabeca e
a pimenta da costa como Unica opc¢do de recheio. Ainda assim, a
origem desse oficio é sempre lembrada quando alguém canta ou
escuta a musica “A Preta do Acarajé¢”, de Dorival Caymmi. Além de
retratar as antigas vendedoras, a canc¢do aborda também o trabalho
arduo que é preparar os quitutes do tabuleiro: “Todo mundo gosta de
acarajé, o trabalho que dé pra fazer é que é [...]. Todo mundo gosta
de abara, ninguém quer saber o trabalho que da.”.

Ao observar essa dinamica e as mudangas com o passar do
tempo, Vivaldo da Costa Lima constatou que o acarajé vendido nas
ruas deixou de ser petisco e virou refeicdo. Encontrado facilmente
em qualquer esquina de Salvador, o quitute pode ser consumido sem
horario preestabelecido, em qualquer local publico, enquanto se
caminha, etc. Apesar das transformacdes nos habitos alimentares
contemporaneos e da imagem do acarajé como um alimento de
elevado valor calérico, de modo geral, grande parte dos
soteropolitanos continua comendo acarajé com frequéncia.

E mesmo com a dimensdo publica que conquistou, como ja
assinalado, o acarajé nao deixou de ser uma comida de preceito — na
forma de acara — nos terreiros de candomblé da Bahia e do Brasil.
Além do acaraje de lansa e do abara de Oxum, no tabuleiro da baiana
¢ possivel encontrar a passarinha (baco do boi) frita, numa

131



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

reminiscéncia das vendedoras de fato — filhas de Ogum, o peixe frito,
as cocadas, bolinhos de estudante e doce de tamarindo, que sdo
marcas da cozinha portuguesa que foi abrasileirada com a incluséo
do coco, da tapioca e das frutas que se aclimataram no pais.

Diariamente, quando as baianas de acarajé montam seus
tabuleiros e vendem comidas de origem africana como o acarajé e o
abara, elas estdo reafirmando os valores culturais do povo negro
perpetuados no Brasil. Esse legado ancestral foi reconhecido pelo
Instituto do Patriménio Historico e Artistico Nacional (IPHAN) em
2005, quando o oficio das baianas se tornou patriménio imaterial do
pais. O pedido de registro de salvaguarda foi solicitado pela
Associacao das Baianas de Acarajé, Mingau, Receptivos e Similares
do Estado da Bahia (ABAM), pelo Centro de Estudos Afro-Orientais
da Universidade Federal da Bahia (CEAO/ UFBA) e pelo Terreiro
I1é Axé Opb6 Afonja.

No dossié elaborado pelo IPHAN para subsidiar o processo
de registro especial como patriménio imaterial do Brasil, 0s aspectos
historicos, religiosos e culturais relacionados ao oficio das baianas
de acarajé foram analisados, ressaltando sua importancia para o
fortalecimento da cultura afro-brasileira. A patrimonializagédo
considerou desde o vinculo sagrado do acarajé até 0 modo de fazer
e os significados dos quitutes que compdem o tabuleiro, passando
pela relacdo do oficio com a Feira de Sdo Joaquim e com as festas
de largo, por exemplo.

Ao discorrer sobre o traje tipico, o dossié destacou que a
indumentaria € a principal forma de identificacdo de uma baiana de
acarajé. O traje tradicional é composto de: saia, bata, camisu, pano-
da-costa ou pano-de-alaka, tor¢co ou oja na cabecga, fios de conta,
colares, pulseiras e brincos. Buscando preservar essa indumentaria
tradicional, a ABAM sempre orienta que suas associadas utilizem o
traje de baiana para trabalhar no tabuleiro, compreendendo que a
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farda se apresenta como uma identidade do oficio e a aparigdo
publica é um dado identitario.

Pelo seu potencial econdmico, muitas pessoas que ndo sao
adeptas das religides de matriz africana passaram a comercializar o
acarajé que, assim como tudo na vida, sofreu os efeitos da
globalizacdo. Embora, atualmente, a venda de acarajé ndo esteja
mais ligada apenas a tradicdo religiosa, as baianas de acarajé de hoje
sdo as herdeiras do ganho e precisam conhecer a historia de luta e
resisténcia desse oficio que continua representando o sustento de
muitas familias baianas, em sua maioria, negras e de origem
humilde.

Nesse sentido, € fundamental conscientizar as baianas (de
todas as religibes) sobre a importancia de ndo descaracterizar o
tabuleiro e o traje tipico, ndo alterar o nome nem a receita do acarajé
e manter os demais quitutes tradicionais, como as cocadas e bolinho
de estudante. N&o seguir tais recomendacdes ameaca completamente
a perpetuacéo do oficio e vai de encontro ao que estabelece o registro
especial do oficio das baianas de acarajé como patrimoénio imaterial
do pais, inscrito no Livro de Registro dos Saberes do IPHAN.

Por ser um patrimdnio afrodiasporico, ndo resta duvida que
0 acarajé é a comida de origem africana mais conhecida no Brasil e
as baianas de acarajé com seus tabuleiros espalhados pela cidade sdo
uma marca ancestral da presenca africana na Bahia. Devidamente
trajadas, elas se destacam na paisagem e no cotidiano de Salvador e
alimentam a populacdo ndo sé na dimensdo material como também
simbdlica.

Sendo assim, antes de finalizar este breve texto e
parafraseando Dona Cand, considero que o oficio das baianas de
acarajé é um dom. Além de muita sensibilidade para saber dosar bem
o sal e o dendg, todas as baianas de tabuleiro necessitam conhecer e
reverenciar o legado das primeiras filhas de lansd que colocaram

133



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

suas gamelas na cabeca e sairam nas ruas da Salvador colonial para
mercar bolas de fogo. Sem a coragem das primeiras afro
empreendedoras desse pais, hoje o oficio das baianas de acarajé ndo
teria o reconhecimento de patrimonio cultural do Brasil.

Né&o a toa, como brilhantemente assinalou Vivaldo da Costa
Lima sdo os fregueses que ficam de pé e se curvam diante das
baianas que reinam soberanas nos tabuleiros, preservando um oficio
que atravessou a escraviddo e cruzou os séculos, mostrando a forca
do povo negro. Vida longa as senhoras do azeite de dendé. Eparrei,
Oial
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SALVADOR 360 E A ECONOMIA CIRCULAR

Beatriz Oliveira da Silva
Gabriel de Almeida Amorim
Maria Clara Mota Brito Lima
Raquel Souza Costa

O trabalho confere uma analise do oficio baiana de acarajé,
abordando sobre o programa Salvador 360 e economia circular,
assim, inicia-se trazendo que o oficio das baianas de acarajé consiste
em uma prética tradicional de producdo e venda em tabuleiro das
chamadas comidas de baiana ou comidas de azeite. Por conseguinte,
é trazido o projeto Salvador 360, que é um programa de revitalizacdo
e desenvolvimento urbano da cidade de Salvador, na Bahia, que foi
lancado em 2017.

METODOLOGIA

Este trabalho visa investigar a relacdo entre as baianas de
acarajé, a economia circular e a sustentabilidade, em consonancia
com os objetivos do programa Salvador 360 e a Agenda 2030 da
ONU. Dessa forma, os métodos utilizados para realizar a pesquisa
consistiram em entrevistas realizadas na ABAM (Associagdo
Nacional das Baianas de Acarajé) e também através de artigos e
pesquisas voltadas para os topicos de discussao.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados desta pesquisa consistiram no aprendizado
acerca do programa Salvador 360, nos conceitos de economia
circular e no que é o oficio de baiana de acarajé, que consiste em
uma pratica tradicional de producdo e venda em tabuleiro das
chamadas comidas de baiana ou comidas de azeite. Além disso, foi
percebido que as baianas de acarajé estdo tendo oportunidade de
aprender sobre préaticas de reutilizacdo e reaproveitamento do azeite
de dendé, tal como aprender a realizar um descarte adequado.

Portanto, os resultados trazidos conferem que o oficio de
baiana de acarajé, sendo uma pratica tradicional, € muito importante
para a identidade do pais. Além disso, a discussdo acerca da
economia circular mostra sua importancia para a sociedade, sendo
que segundo Nunes et al. (2022), uma nova forma de pensar a cadeia
produtiva, onde se prioriza o fluxo e maximiza o uso dos recursos
naturais. Por isso, programas como a Baianambiental e Salvador
360, auxiliam na promocdo desse equilibrio e da iniciativa de
incentivar a préatica de reutilizar produtos, como o azeite de dendé.

Assim, discutindo sobre essa pratica, recentemente, uma
pesquisa do PIBIC CNPq da UFBA, que conta com a participacao
da professora Angela Rocha, encontrou uma solucdo inovadora: a
reutilizacdo do azeite de dendé para produzir sabGes artesanais e
emulsdes. A pesquisa demonstrou que o0 azeite usado pode ser
transformado em novos produtos, reduzindo o impacto ambiental e
oferecendo uma alternativa sustentavel.

A reutilizacdo do azeite inclui técnicas como a saponificacéo
e a formulacdo de emulsdes, com resultados positivos em termos de
eficiéncia e qualidade. Essa pratica ndo s ajuda a gerenciar residuos
de maneira mais responsavel, mas também apoia a sustentabilidade
e a inovagéo no setor.
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Especificamente, foram produzidas quatro emulsdes e sabdes
utilizando azeite de dendé, e os resultados mostraram que, com a
formulagdo adequada, é possivel transformar um passivo ambiental
em um produto de valor agregado.

Na economia linear, 0s recursos naturais sdo extraidos,
transformados em produtos, e eventualmente descartados, muitas
vezes apOs um uso breve. Esse modelo tem levado a escassez dos
recursos naturais e a degradacdo ambiental, exacerbada pelo
aumento do consumo e pela obsolescéncia programada, que
incentiva a compra de novos produtos mesmo quando os antigos
ainda estdo em boas condigoes.

Por outro lado, a economia circular oferece uma abordagem
mais sustentavel. Ela busca manter os materiais em uso pelo maior
tempo possivel, minimizando o desperdicio e promovendo a
reutilizacdo e a reciclagem, assim, a economia circular incentiva o
retorno desses materiais ao inicio do processo produtivo, reduzindo
a necessidade de novas matérias-primas e diminuindo os impactos
ambientais.

A Economia Circular, segundo Nunes et al. (2022),
apresenta-se como uma nova forma de pensar a cadeia produtiva,
onde se prioriza o fluxo e maximiza o uso dos recursos naturais. Essa
abordagem minimiza a producdo de residuos tanto em niveis micro
quanto macroeconémicos, inovando nos processos e modelos de
negocios, gerando empregos e estimulando um crescimento
econdmico inteligente, sustentavel e integrador.

Dessa maneira, a economia circular apresenta-se como uma
alternativa a Economia Linear — onde ap0s 0 consumo ou uso ocorre
0 descarte dos residuos. Nela, é proposto o equilibrio do sistema
econdmico, a sociedade e 0 meio ambiente, onde todos os materiais
sdo devolvidos ao ciclo produtivo, e é estimulada a reciclagem dos
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produtos e suas embalagens (ROCHA; ALMEIDA, 2022;
GONCALVES; BARRETO, 2019).

Ademais, a economia circular promove a sustentabilidade
ambiental, visto que se busca a volta dos produtos e suas embalagens
—ap0s 0 consumo /uso — para o inicio da cadeia de producéo, e isso
corrobora com o conceito de desenvolvimento sustentavel, definido
como aquele capaz de atender as necessidades das geracOes atuais
sem comprometer a capacidade de as futuras geracOes fazerem o
mesmo (SILVA; RAZZOLINI FILHO, 2021).

Sendo assim, a reutilizacdo do azeite de dendé exemplifica
perfeitamente esse conceito. Em vez de ser descartado e contribuir
para a poluicdo, o azeite usado pelas baianas de acarajé pode ser
reciclado e transformado em sabfes artesanais e emulsdes. Esse
processo nao sé evita a poluicdo causada pelo descarte inadequado,
mas também reduz a demanda por novos recursos e produtos,
alinhando-se aos principios da economia circular.

CONCLUSAO

Em conclusdo, este seminério destacou a interconexdo entre
cultura, sustentabilidade e inovacdo. As baianas de acarajé ndo sao
apenas guardids de uma tradicdo, mas também agentes de
transformacédo, demonstrando que préaticas ancestrais e tecnologias
sociais podem coexistir e contribuir para um futuro mais sustentavel
e inclusivo. Através de iniciativas como a Baianambiental,
mostramos que €& possivel preservar nossas tradigdes culturais
enquanto avangamos em dire¢do a uma economia circular e
sustentavel, beneficiando tanto a sociedade quanto o meio ambiente.
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Antonio Wanderson Vieira Gois
José Roque Mota Carvalho
Angela Machado Rocha

O Oficio das Baianas de Acarajé originou-se no periodo
colonial brasileiro como forma de resisténcia negra aos percal¢cos
impostos pela sociedade escravocrata. Em 2005, o referido Oficio
foi reconhecido nos Registros de Saberes do Patrimonio Cultural
Imaterial do Brasil, pelo Instituto do Patriménio Historico e Artistico
Nacional (IPHAN) no Decreto Federal n° 3551/2000.
Posteriormente, também foi consagrado como Patriménio Imaterial
da Bahia, pelo Instituto do Patrimdnio Artistico e Cultural da Bahia
(IPAC) no Decreto Estadual n® 14.191/2012.

Entretanto, as baianas(os) ndo recebem apoio suficiente dos
6rgdos publicos a respeito de diversas questdes e constituem um
grupo vulneravel socialmente. Nesse viés, com mado de obra
predominantemente negra feminina, comercializam os produtos em
tabuleiros, principalmente o acarajé, bolinho de feijdo sagrado para
as religides afro-brasileiras e amplamente consumido pela
populacdo, sobretudo em Salvador-Bahia. Essa iguaria € preparada
por fritura em azeite de dendé, cujos residuos causam sérios
impactos ambientais e sanitarios (GUERRA, 2019).

Dessa maneira, as baianas(os) de acaraje geram diariamente
milhares de litros de azeite de dendé residual, devido ao preparo do
acarajé, o que é um grave problema, pois o principal destino desse
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residuo € o esgoto comum, com potencial de gerar graves impactos
(GUERRA, 2019).

O oleo residual, quando descartado inadequadamente, polui
0s ecossistemas e lencais freaticos, pode prejudicar a saide humana
e danifica as tubulagdes de esgoto. Por exemplo, pesquisas apontam
que um litro desse 6leo é capaz de contaminar cerca de 20 mil litros
de 4gua2. Somado a isso, a biodegradacdo desse azeite gera metano,
gas nocivo que potencializa o efeito estufa. Junto a isso, ndo ha
nenhuma legislacdo que regule isso ou protocolos definidos a nivel
nacional de coleta, armazenamento, tratamento ou descarte
(GOMES et al., 2013).

A Prefeitura de Salvador instituiu o Decreto Municipal n°
26.804/2015, que dispbe sobre as atividades das baianas e baianos
de acarajé, o qual obriga o descarte adequado dos 6leos oriundos da
fritura em vasilhames rigidos e identificados. Todavia, ndo foram
estabelecidas de politicas de coleta desse residuo, apoio logistico ou
uma minima orientacdo. Ou seja, a responsabilidade pela gestdo
desse residuo foi transferida para as proprias baianas (0s), as quais
no geral sdo de baixo poder aquisitivo e baixa escolaridade, e
encontram imensos obstaculos para um correto gerenciamento
residuario. Entdo, o destino principal do descarte continua a ser o
habitual, o esgoto comum, o que as deixa sujeitas a perderem o
direito ao exercicio da profissdo, por descumprir o Decreto
(FERNANDES, 2019). O descarte inadequado de azeite de dendé,
portanto, configura-se como um grave problema para a sociedade,
nos ambitos econdémico, ambiental, juridico, cultural e sanitario.

SOLUCAO ENCONTRADA

Como forma de auxiliar as baianas(os) de acarajé, foi
proposto o Baianambiental, uma tecnologia social inovadora
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idealizada e realizada pela Universidade Federal da Bahia (UFBA),
em colaboragdo com a Associacdo Nacional das Baianas de Acaraje,
Mingau, Receptivos e Similares (ABAM,), o qual objetiva estimular
aces de pesquisa, extensdo e educacido ambiental. E uma iniciativa
voltada as baianas de acarajé para conscientizacdo e sensibilizacao
das mesmas a respeito dos prejuizos decorrentes do descarte
inadequado de residuo do azeite de dendé utilizado, bem como uma
implementacao da logistica de manejo desse residuo para a producéo
de sabdo, como proposta de intervencdo para adequacdo as
proposicdes legais em vigor, reducdo dos impactos ambientais e
promocdo da inclusdo social e do desenvolvimento sustentavel
através da reciclagem.

Ademais, existe a possibilidade dosab&o ser comercializado
como uma espécie de souvenir baiano, fato o qual promove uma
renda extra para essas trabalhadoras, por meio da Economia
Circular, uma vez que propde utilizar o residuo como matéria-prima
para um novo produto comercial, e de uma forma simples e de baixo
custo, agregando também valor cultural, social e econémico. E o
conceito de economia circular & importantissimo, visto que
transcende o principio dos 3R — reduzir, reutilizar e reciclar —, por
acrescentar outros 2R: restaurar e regenerar. Destarte, a ideia
contribui para o cumprimento dos Objetivos de Desenvolvimento
Sustentavel (ODS) da Agenda 2030 Organizacdo das Nacgoes
Unidas(ONU), sobretudo os que dizem respeito a consumo e
producdo responsaveis, acdo contra o aquecimento global e a
preservacdo das vidas aquaticas e terrestres.

Desse modo, foram efetuados estudos e testes no proposito
de estabelecer uma forma adequada e rentavel para se chegar a um
sabdo de qualidade e baixo custo, nas versdes barra e pasta. Logo
apos, foram realizadas oficinas e rodas de conversa com as baianas,
visando a conscientizacdo ambiental e a capacitagédo para a produgéo
de sabdo artesanal com seguranca e responsabilidade. Para tal,
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também foram estabelecidos protocolos a fim de garantir a qualidade
da fabricacdo do sabéo artesanal de azeite de dendé, com o intuito de
se obter um produto de qualidade, desde a coleta e armazenamento
dos residuos e do sabao produzido até a incorporagao dessa producao
no dia a dia das baianas e baianos de acarajé.

Nessa perspectiva, o procedimento de producdo do sab&o
mais adequado se resume em purificacdo da matéria prima, reacéo
de saponificacdo e secagem. Isso foi repassado nas oficinas praticas
do treinamento, as quais ocorreram n a UFBA.

PRINCIPAIS RESULTADOS

O Baianambiental contou com a participacao de professores
e estudantes na ACCS (Acdo Curricular Comunidade e Sociedade)
da Proext-UFBA, os quais uniram forcas e conhecimentos para o
cumprimento dos objetivos propostos. Junto a isso, as baianas
receberam orientacdo juridica e administrativa, além de outras
informagdes, por exemplo, sobre como concorrer em editais publicos
(FERNANDES, 2019).

Foram contempladas pelas capacitacbes do projeto de
extensdo Baianambiental ao todo 25 baianas de acarajé, selecionadas
pela ABAM (Figura 1), das quais todas foram capacitadas para a
fabricacdo de sabdo artesanal a partir do residuo de dendé utilizado
em seus cotidiano e também como multiplicadoras dos
conhecimentos adquiridos para outras colegas de profissdo. Nesse
aspecto, para efetivar a incorporacéo da reciclagem no dia a dia das
baianas, foram doados kits com apostilas e 0s materiais necessarios
para a facil fabricacdo do sabdo segundo as orientacOes passadas.
Sobre a qualidade, o sabdo apresentou alta eficiéncia de lavagem,
superior ao sabdo comum, e com rendimento de produgéo de 1 kg
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por litro de residuo. Logo, estipula-se que a propagacdo dessa
inovacdo possa produzir milhares de quilogramas desse sabéo
(GUERRA, 2019).

Fonte: Guerra (2019).

As baianas(os) que participaram do projeto continuam a
aplicar os conhecimentos adquiridos e os multiplicando para as suas
colegas de profissdo. E assim, o potencial econébmico sustentavel
gerado pelo Baianambiental, ao passo que tem auxiliado as
profissionais no cumprimento do Decreto que regula o oficio e tem
favorecido a manutencdo do ecossistema e do meio ambiente, devido
a reducdo dos danos causados pelo descarte inadequado do 6leo,
também tem contribuido significativamente para suas rendas
familiares.

O sabéo produzido tem sido tanto vendido, quanto utilizado
pelas proprias produtoras, uma vez que a limpeza dos recipientes e
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materiais que utilizam azeite de dendé exigem uma grande
quantidade de sabdo. Além de ser de alta qualidade, as vendas dos
sables sdao bem-sucedidas também por serem sustentaveis, o0 que
chama bastante a atencdo e agrega muito valor ao produto, pois ao
adquiri-lo o cliente contribui para a preservacdo do meio ambiente e
0 combate ao aquecimento global. Somado a isso, ao apresenta-los
em seus tabuleiros, o sabdo tem se tornado cada vez mais conhecido
como mais um souvenir baiano (LINS et al., 2018). Nesse sentido, o
projeto possui também enorme importancia social e econdmica, pois,
apesar do apreco cultural de serem simbolos nacional e baiano,
infelizmente as baianas e baianos de acarajé no geral sdo pessoas de
baixa renda e possuem pouco apoio dos 6rgaos publicos.

Por fim, o grande sucesso do Baianambiental foi noticiado
em diversos eventos, midias e veiculos de imprensa, e sua
repercussao ainda serviu de inspiracdo para outras iniciativas, sendo
motivo de muita alegria para todos os envolvidos e envolvidas no
projeto.

CONSIDERACOES FINAIS

O descarte inadequado de azeite de dendé residual causa
sérios danos ambientais e afeta negativamente a populacdo quanto a
muitas outras questbes, como econdmicas, culturais, sanitarias e
juridicas. Sendo assim, o Baianambiental, inovacdo tecnoldgica
social, foi um sucesso, por capacitar baianas de acarajé a respeito do
gerenciamento desse material toxico e recicla-lo para produzir sabdo
ecorresponsavel de alta qualidade, com vendas muito bem sucedidas,
de modo a promover inclusdo social através de uma renda extra por
meio da Economia Circular, bem como estimular a multiplicacdo do
conhecimento adquirido para outras colegas de profissdo, com
potencial de aproveitar milhares de litros de residuos gerados

152



ACARAJE: O OFICIO DE BAIANAS E BAIANOS

diariamente. Em suma, essa iniciativa de economia sustentavel e
inclusiva tem beneficiado a sociedade e principalmente as baianas
de acarajé, as quais constituem um grupo tdo vulnerével.
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A editora IOLE recebe propostas de livros autorais ou de
coletanea a serem publicados em fluxo continuo em qualquer
periodo do ano. O prazo de avaliagdo por pares dos manuscritos € de
7 dias. O prazo de publicacdo é de 60 dias ap6s o envio do
manuscrito.

O texto que for submetido para avaliacdo deverd ter uma
extensdo de no minimo de 50 laudas. O texto deverd estar
obrigatoriamente em espacamento simples, letra Times New Roman
e tamanho de fonte 12. Todo o texto deve seguir as normas da
ABNT.

Os elementos pré-textuais como dedicatéria e agradecimento
ndo devem constar no livro. Os elementos pds-textuais como
biografia do autor de até 10 linhas e referéncias bibliograficas sdo
obrigatérios. As imagens e figuras deverdo ser apresentadas dentro
do corpo do texto.

A submissdo do texto deverd ser realizada em um dnico
arquivo por meio do envio online de arquivo documento em Word.
O autor / organizador / autores /organizadores devem encaminhar o
manuscrito  diretamente pelo sistema da editora IOLE:
http://ioles.com.br/editora
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