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Resumo:

A gastronomia pode ser o meio do exercicio da cidadania e da (re)afirmacéao identitaria de
uma comunidade ou o meio de dominacéo e invisibilizagdo do povo e da cultura local. Por
esse motivo, o objetivo deste trabalho é evidenciar os produtos gastrondmicos
sergipanos, bolachinha de goma e a cachaga Pisa Macio, como elementos socioculturais
locais que sofrem invisibilizacdo social e mercadoldgica. A metodologia aplicada
compreendeu a coleta de dados em bases de dados e a pesquisa de campo. Os
resultados indicam para uma dessincronia na publicidade local entre os produtos
analisados e na incapacidade estrutural de torna-los economicamente viaveis e atrativos
para o publico consumidor. Concluiu-se que, embora sejam importantes para a localidade,
esses produtos sofrem com o desenvolvimento tecnoldgico da Industria de alimentos e
com a incisiva invisibilizagdo que lhes € imposta.
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Introducgao

A identidade sociocultural do animal humano pode ser expressa por meio dos seus
costumes e da sua gastronomia. Entretanto, o processo de globalizagdo pode alterar
significativamente tais meios de expresséo e retirar do individuo e da comunidade suas
caracteristicas fundamentais ao incorporar, como obrigatérios, elementos de outras
culturas.

Apesar do foco na sustentabilidade (Barbon et al., 2026), a globalizagdo pode
prejudicar o desenvolvimento e a popularizagdo de produtos gastronédmicos locais e
impedir, por consequéncia, o desenvolvimento social e econbémico local. Assim, ao
mesmo tempo em que as tecnologias digitais podem ajudar no processo de inovagao e

fortalecimento da sustentabilidade de produtos gastronédmicos (Barbon et al.,, 2026;
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Cacciolatti et al., 2026), a leitura e a aplicagdo da tecnologia sem criticidade adequada
pode levar a uma despersonaliza¢ao da cultura e dos habitos das comunidades, tornando
a humanidade homogénea e sem riqueza social e cultural.

Com base nessa realidade, este trabalho objetiva evidenciar os produtos
gastronémicos sergipanos, bolachinha de goma e a cachaga Pisa Macio, como elementos
socioculturais locais que sofrem invisibilizagao social e mercadoldgica, apesar do fomento

publicitario local diferenciado entre eles.
Fundamentacao teérica

O avango da tecnologia tem alcangado os alimentos em multiplas formas e seu
impacto pode provocar ndo apenas a alteragdo na forma como os alimentos sao
percebidos como também tratados e ingeridos. Blutinger, Wright e Okamoto (2026)
investigaram a percepgao e a preferéncia de alimentos impressos em trés dimensdes a
partir de design pré-estabelecidos, Figura 1, e destinados a alimentagédo de militares
estadunidenses e verificaram que a popularizagdo da tecnologia, a utilizagdo de nomes
adequados e direcionados ao publico-alvo e a percepcdo de agregacao de valor e de
aderéncia a cultura e a comunidade dos comensais sao fatores relevantes para o sucesso

do alimento produzido de forma diferente.

Figura 1 — Alimentos impressos
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Fonte: Blutinger, Wright e Okamoto (2026, p.9).

A ampla gama de tecnologias em que os alimentos s&o tratados sob multiplas
formas de cultivo, processamento e apresentagao (Asif et al., 2026; Barbon et al., 2026;
Cacciolatti et al., 2026; Obayomi et al., 2026) representa, em certa medida, uma evolugao
na forma como os animais humanos poderao ser alimentados em um futuro médio, ou
distante. Entretanto, conforme lembrado por Johnson e Schreer (2026), fatores culturais,
sociais, regionais e familiares sdo decisivos para a aceitacdo do alimento e/ou da dieta
adotada e aduzem que “qualquer esforco para mudar as praticas alimentares para fins de
saude, ambientais ou outros deve considerar a influéncia das identidades de grupo no
comportamento alimentar” (Johnson; Schreer, 2026, p.13, tradu¢do nossa).

Adicionalmente, Gibson, Mclellan e Brittain (2026, p.8, tradugcdo nossa),
complementam, sobre o processo de significagcdo do alimento ao longo da vida e do
contexto social, histérico e local, que “é essencial que ultrapassemos as diretrizes
alimentares para reconhecer que as disposi¢cdes em relagdo a comida e a alimentacéo
sao incorporadas e acumuladas ao longo da vida, e, portanto, ndo ajustaveis apenas pela
provisao de informagao”.

Esse esforco para a prevaléncia e para o continuo reconhecimento do alimento
como meio de (re)afirmacdo da identidade do animal humano, de forma individual ou
coletiva, resvala, inevitavelmente na direcdo do exercicio da cidadania por meio da

alimentacdo, de forma que o animal humano, separado e em comunidade, seja
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reconhecido, empoderado e atuante no processo de producéo, transformacédo e consumo
dos alimentos (Cifuentes, 2026).

Nesse escopo, 0s avangos tecnologicos para a concepgdo, processamento,
distribuicdo e consumo dos alimentos podem conflitar com as particularidades
socioculturais do habito alimentar das diferentes formas de relacdo entre o animal
humano e o alimento, carecendo, por esse motivo, ndo apenas a evidenciagcdo da
pluralidade sociocultural alimentar como também a sua preservagao e fomento para que

se possa obter a seguranga alimentar e nutricional e a preservacéo da cultura local.

Procedimentos metodolégicos

A pesquisa aplicada desenvolvida € caracterizada como exploratoria e qualitativa,
baseada na observacgao direta e na coleta de dados em pesquisa de campo na area de
estudo.

O percurso metodoldégico utilizado para o desenvolvimento da pesquisa, conforme
a Figura 2, compreendeu a pesquisa bibliografica e documental para o levantamento do
escopo tedrico e das bases legais do estado de Sergipe e do municipio de Sao Cristovao
quanto ao reconhecimento dos produtos como patriménios culturais, a coleta de dados a

partir da pesquisa de campo e sua posterior analise.

Figura 2 — Percurso metodologico
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Fonte: autores (2026).
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Resultados e discussoes

Dois produtos caracteristicos do municipio de Sao Cristévao podem ser definidos
como invisibilizados pela Industria dos alimentos e pela midia e, portanto, pelo publico
consumidor: a bolachinha de Goma e a cachacga Pisa Macio.

A bolachinha de goma é considerada como Patriménio Cultural Imaterial do estado
de Sergipe, Decreto n°® 27.720 de 24 de margo de 2011, como pode ser observado na
Figura 3.

Figura 3 — Ato de reconhecimento patrimonial da bolachinha de goma
DECRETA:

Art. 1° Ficam reconhecidos como manifesta¢des do Patriménio
Imaterial do Estado de Sergipe, a queijada, o manaué, a bolachinha de goma, o
doce de pimenta do reino, o pé-de-moleque de massa puba, o beiju de tapioca,
o amendoim verde cozido, o beiju macasado e o beiju saroio.

Art. 2° A Secretaria de Estado da Cultura — SEC, ¢ o Conselho
Estadual de Cultura, no cumprimento do reconhecimento estabelecido no art.
1° deste Decreto, observardo a legislagdo federal em vigor e as normas do
Instituto do Patriménio Histérico e Artistico Nacional, no que couber.

Art. 3° Este Decreto entra em vigor na data de sua publicagéo.
Art. 4° Revogam-se as disposi¢gdes em contrario.

Aracaju, of"q de wiaiee de 2011, 190° da Independéncia e

123° da Republica. 2 ' 5

DEDA CHAGAS
OR DO ESTADO

siddo da Cultura

Fonte: Governo de Sergipe (2011).

Entretanto, esse produto ndo possui o adequado reconhecimento politico e social

capaz de torna-lo um produto essencialmente sancristovense, ou sergipano, ainda que
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similares possam ser encontrados em outras unidades da federagdo, com composigéo e

processamento proprios. Para Lima (2026, p. 46),

O reconhecimento da bolachinha de goma como Patriménio Imaterial de Sergipe
ndo garantiu a profissionalizagdo da produgdo e da comercializagdo desse
produto. Verificou-se, em diversos pontos de comercializagao no bairro Rosa Elze,
em Sao Cristovao-SE, que a fabricagdo desse produto em outros municipios
sergipanos abastece o mercado local e mantém o produto em uma situagcéo
comercial desfavoravel ao n&o promover uma marca € uma embalagem
adequada, com informacdes pertinentes, ao consumidor final.

Tem-se, portanto, para esse autor, que esse é produto que apresenta potencial de
transformacgao social da localidade por meio da melhoria da sua comercializacdo, mas
que ainda apresenta resisténcia latente que a impede de ser um produto economicamente
viavel e amplamente popularizado.

A cachaca Pisa Macio, por sua vez, é também considerada um Patriménio Cultural
Imaterial de Sergipe, conforme limitadas fontes jornalisticas locais, que apresenta outro

tipo de visibilidade, como pode ser observado nas Figuras 4-7,

Figura 4 — Divulgac&o da cachaga Pisa Macio
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Fonte: Reproducgao redes sociais/ @visitsaocristovao (2025/2024).

Figura 5 — Divulgac&o da cachaga Pisa Macio



INSTITUTO
FEDERAL

Santa Catarina

Sucesso do Festival de Artes de Sao Cristovio,
€ a bebida tipica de Sio Cristévao que contém
cachaca, mel, limao, cravo e canela.

Onde encontrar: Rua Engenheiro Adwald
7 b 3 ' v R : -
gw ,ATO’ Cardoso Botto de Barros =

Centro &D

Fonte: Reproducéo redes sociais/ @visitsaocristovao (2025).

Figura 6 — Divulgacédo da cachaca Pisa Macio
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Fonte: Reproducgéo redes sociais/ @visitsaocristovao (2023).
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Apesar de sua maior visibilidade, em comparagao com a bolachinha de goma, a
cachaga Pisa Macio também possui limitagdes estruturais que a impede de romper as
fronteiras locais. Juntos, e ndo se limitando a eles, esses dois produtos acabam por
caracterizar o municipio de Sao Cristévdo e que encontra nas novas tecnologias da

Industria de alimentos e na invisibilizacdo os seus maiores concorrentes.
Consideragoes finais

O municipio de Sao Cristévao-SE possui um evidente calendario de atragbes e
festividades que buscam destaca-lo quanto ao seu potencial histérico e turistico. Apesar
disso, a gastronomia local, que poderia ser um fator de crescimento social e econémico,
apresenta-se deficiente quanto a valorizagdo dos produtos locais.

Nesse contexto, a bolachinha de goma e a cachaga Pisa Macio apresentam-se de
forma conflitantes. Enquanto uma é explicitamente invisibilizada enquanto elemento
cultural, a outra é destacada e associada a festividades locais. Ainda assim, ambos o0s
produtos ndo conseguem expressividade suficiente para romper as fronteiras locais e
tornarem-se produtos economicamente vantajosos, apesar de sua forte caracteristica
identitaria e do seu reconhecimento como Patriménio Imaterial. Soma-se a esse cenario,
o desenvolvimento de tecnologias aplicaveis aos alimentos que tornam os produtos

industrializados mais baratos e mais atraentes para o publico consumidor.
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