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Resumo: Este artigo aborda a producdo académica acerca do tema comensalidade em dissertacées de
mestrado e teses de doutorado disponibilizadas no Banco de Teses da Coordenacdo de Aperfeicoamento
de Pessoal de Nivel Superior — CAPES. A metodologia empregada foi o tratamento desses materiais a partir
de referéncias como o ano de producdo, o tipo de universidade, o nimero de teses e dissertacdes por
universidade, as areas de estudo e financiamento. Os resultados preliminares mostram que o estudo da
comensalidade vem aumentando significativamente nos Ultimos anos, com 68,75 % das teses e
dissertacbes defendidas nos ultimos quatro anos. O estudo é mais presente em universidades publicas,
com 65,63 % do total. As universidades que mais abordaram o tema foram a Universidade Federal de Santa
Catarina e a Universidade Anhembi Morumbi que, juntas, totalizaram 37,5 % dos estudos sobre o tema.
Também foi verificado que as areas de abrangéncia predominantes foram Antropologia, Ciéncias Sociais
Aplicadas, Nutricdo e Teologia, totalizando 72,22 %. O tema ja tem chamado a ateng¢do dos organismos
oficiais de financiamento: 78,13 % foram objeto de auxilio financeiro. A Ultima etapa da pesquisa consistird
na anadlise dessa produgdo, segundo as seguintes categorias:

Palavras-Chave: Banco de teses da CAPES. Comensalidade. Producdo bibliografica.

Introdugao

O tema da comensalidade vem ganhando visibilidade em diferentes dareas do
conhecimento. O turismo, em especial, tanto como area de formag¢dao como atividade econdmica,
vem conferindo crescente importancia crescente para o estudo das areas conexas da alimentacao,
a gastronomia e a comensalidade que, inclusive, ja constam como areas temdaticas em eventos da
area. Conforme se apurou, hd um outro estudo (BORGES, 2010) de revisdao bibliografica sobre
comensalidade, mas restrita ao ambito familiar e em base de dados internacional de artigos
indexados. Assim, ja estd no momento de se fazer um balanco da producao existente sobre o tema

! Mestrando em Hospitalidade. Universidade Anhembi Morumbi-SP. Email: fredcid@hotmail.com

> Mestranda em Hospitalidade. Universidade Anhembi Morumbi-SP. Email: liliantozatto@ig.com.br

® Doutor em Ciéncias da Educacdo pela Universidade. Sorbonne-Paris. Docente do Programa de Mestrado em
Hospitalidade da Universidade Anhembi Morumbi-SP. Email: octacam@uol.com.br



X Semindrio da Associagdo Nacional Pesquisa e Pés-Graduagdo em Turismo
9 a 11 de outubro de 2013 — Universidade de Caxias do Sul

no Brasil, ainda que a producdo seja recente e timida, embora crescente - como se pode adiantar
de resultados que serdo mais explorados adiante.

Os estudos de estado da arte ou, como se prefere aqui, de revisdao bibliogréfica sao
especialmente importantes como forma de expor os conhecimentos construidos na area de
mestrado e doutorado, auxiliar os pesquisadores de maneira a avangar na constru¢dao do préprio
objeto de pesquisa e para o desenvolvimento de pesquisas neste setor.

Nesta parte inicial, busca-se o mapeamento dessa producdo cientifica, de molde a
possibilitar a compreensdo do conhecimento sobre o assunto e a categorizacdo das tematicas de
interesse dos pesquisadores, o que pode contribuir para outras pesquisas sobre o tema. Esta parte
cardter descritivo, pois pretende mostrar, por meio de graficos e tabelas, pontos relevantes acerca
da producdo bibliografica sobre comensalidade nos niveis de mestrado e doutorado.

A técnica utilizada nessa fase do estudo foi a bibliometria, “técnica quantitativa e
estatistica de medicdo dos indices de producdo e dissemina¢cdo do conhecimento cientifico”
(ARAUIJO, 2006, p.12).

Dentre os procedimentos metodoldgicos e operacionais da pesquisa, destaquem-se:

- 0 acesso ao site do Banco de Teses da CAPES, utilizando como termo de busca o vocabulo
comensalidade no campo assunto, registrando-se em arquivo do Programa Excel todos os dados
disponiveis. Os dados registrados foram ano de producdo, nome do autor, titulo do trabalho,
palavras-chave, universidade, area de estudo, entidade financiadora, e resumo.

- das 88 teses e dissertacdes com a palavra comensalidade levantadas, percebeu-se que nem
todas referiam-se a comensalidade como o ato de comer junto. Na verdade, notou-se no
levantamento que hd uma aparente confusdao entre os termos comensalidade e comensalismo.
Comensalidade é um termo que faz mais parte das ciéncias sociais e humanas, pois refere-se ao
ato de comer junto com outras pessoas. J& comensalismo é um termo que vem das ciéncias
exatas, sobretudo da biologia, que é “a associagdo de carater mais ou menos intimo em que duas
espécies subsistem regularmente associadas, sem gque uma viva as expensas da outra” (COELHO e
CARVALHO, 2005, p.24).

- o0 levantamento dos trabalhos resultou uma amostra final de 32 dissertacdes e teses sobre o
tema que foram analisadas a luz de diferentes indicadores. Para a descricio e andlise dos
resultados, sdo consideradas: a) caracterizacdo geral das pesquisas (ano, tipo, instituicdo
produtora); b) repercussdo sob a forma de publicacdes em artigos, capitulos de livros e anais de
congressos; c) andlise das categorias (temas e subtemas), etapa a ser ainda realizada.

Este artigo se inicia com consideracOes basicas sobre a comensalidade, referindo-se a
autores como Jean Louis Flandrin, Francis Joanneés, Jean Anthelme Brillat-Savarin, Gerad Althoff,
dentre outros, e a estudos publicados em livros e revistas cientificas sobre o tema no Brasil. Foram
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ainda extraidas algumas reflexdes pertinentes ao referencial tedrico, a partir da leitura de autores
de dissertacdes e teses. Alias, esclareca-se que ndo obstante este tipo de revisdao bibliografica
limite-se ao estudo de titulo, resumo e palavra-chave, tomou-se o cuidado de obter os estudos na
integra, o que foi conseguido, com algumas excegoes.

A seguir apresentam-se os resultados da pesquisa, caracterizando e analisando as
dissertagcOes e teses produzidas sobre a tematica no periodo de 1997 a 2011. Ao final sao
destacados os resultados preliminares, contribuicdes da pesquisa e sugestdes de estudos futuros.

REFERENCIAL TEORICO

A comensalidade vem sendo estudada por autores que chamam a atenc¢do para a
importancia da partilha do alimento, nas multiplas circunstancias em que essa partilha ocorre.
Assim, para Carneiro (2004), sua origem é tdo antiga quanto a espécie humana. Comer é a origem
da socializacdo, pois, nas formas coletivas de se obter comida, a espécie humana desenvolveu
diversos utensilios culturais, podendo até mesmo ter desenvolvido a linguagem.

Verifica-se a importancia da pratica da comensalidade apds as cagadas e coleta de frutos. A
unido do grupo e a partilha do alimento mostrava-se importante para a sociabilidade dos grupos,
ndo bastava simplesmente comer, mas também a divisdo do alimento com os membros do grupo.

Flandrin (1998) afirma que a distingao entre o homem civilizado e as feras é a importancia
gue o se dd a comensalidade. O homem come ndo apenas para satisfazer uma necessidade
fisioldgica. Sempre que possivel, busca transformar essa ocasido em um momento de
sociabilidade.

Os animais simplesmente comem o mais rdpido possivel para saciar a fome e evitar
possiveis ladroes de carcaca, enquanto o homem o faz de um modo mais tranquilo, celebrando
com companheiros o sucesso da cagada e da coleta de frutos.

Boff (2008, p.3) acrescenta um aspecto muito interessante da comensalidade:

Os etndlogos e arquedlogos nos acenam para um fato singular: quando nossos
antepassados antropoides saiam a coletar frutos, sementes, cagas e peixes nao
comiam individualmente o que conseguiam reunir. Tomavam os alimentos e os
levavam ao grupo. E ai praticavam a comensalidade.

Flandrin (1998) afirma que no paleolitico superior havia uma organizacdo estruturada de
varias familias que cacavam juntas. Isso implicava uma partilha da carne entre as familias que
participaram do abate. Depois dessa caca, é provavel que grandes festas rituais reunissem essas
familias para consumirem juntas as carnes conseguidas.
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Brillat-Savarin (1995, p.168) faz um comentario importante sobre as reunides familiares no
passado, com membros da familia compartilhando o alimento e ajudando os mais frageis do
grupo:

As refeicOes, no sentido que damos a essa palavra, comegcaram com a segunda
idade da espécie humana, ou seja, no momento em que ela cessou de se
alimentar apenas de frutos. O preparo e a distribuicao de carnes fizeram a familia
se reunir, os pais distribuindo aos filhos o produto da caca, e os filhos adultos
prestando a seguir o mesmo servico a seus pais envelhecidos.

Essa afirmacdo é relevante no aspecto da ajuda ao préximo, ao mais fragil. Os mais jovens
e 0s mais idosos, apesar de ndo participarem das cacadas por condi¢cGes de salde e energia,
desfrutavam do alimento junto com os demais. A comensalidade é vista aqui ndo s6 como ato de
socializacdo, mas também como um ato de solidariedade.

Flandrin (1998, p. 52) cita que:

Como resposta as necessidades individuais, a alimentacdo torna-se
progressivamente elemento essencial da estruturacdo dos grupos, de expressao
de uma identidade prdpria e origem de um pensamento simbdlico. Esta evolucdo
manifesta-se muito claramente, do ponto de vista arqueoldgico, nas prdéprias
opgoes pelos alimentos e na maneira de consegui-los.

Tanto Flandrin quanto Brillat-Savarin ratificam que a comensalidade foi de fundamental
importancia para a formacgao de lagos sociais, sendo a divisdao do alimento um instrumento de
unido entre as pessoas.

A comensalidade é vista também como um momento de comemoracdo entre povos.
Exemplos de banquetes, festas e grandes reunides em torno do alimento sao citados por varios
autores. Os motivos dessas comemoracgdes sdao bem variados, por motivos religiosos, datas
comemorativas, etc.

Grandes refei¢des feitas em conjunto sdo verdadeiras celebragdes de datas e festividades,
celebracbes de negdcios e rituais de passagem. Esses banquetes tém acompanhado diversos
povos ha séculos, transformando o ato de comer em verdadeiras festas e comemoracdes.

Segundo Joannés (1998), acordos solenes que reunam individuos e grupos familiares
concretizam-se pela realizacdo de uma refeicdo em comum. A refeicdo une os participantes em
conclusdes de contratos e, sobretudo, por ocasides de um casamento. Refei¢cdes partilhadas pelos
familiares da noiva e do noivo criam lacos entre as familias dos noivos.

A partilha do alimento e a comensalidade também sdo tratados como ato de purificacdo
espiritual pelo autor. Um individuo que foi submetido a uma cerimbnia de exorcismo deve, apds
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libertar-se de impurezas e voltar ao seu domicilio, passar por uma taberna e juntar-se aos seus,
reintegrando-se assim, simbolicamente, na sociedade humana (JOANNES, 1998).

Corbier (1998) comenta que 0s romanos eram uma sociedade que ndo concebia a
alimentacdo como um prazer solitario. O jantar era, antes de qualquer coisa, uma ocasido para
conversas a mesa, um encontro que caracteriza o acesso a conviviabilidade, ainda que a comida
fosse frugal.

Examinando as afirmacdes de Corbier, verifica-se que o prazer de partilhar o alimento é
muito importante, mesmo que ndo sejam realizados suntuosos banquetes. Mesmo refeicdes mais
simples sdo realizadas em conjunto, o que ratifica a importancia da comensalidade.

A importancia do coletivo para a refeicdo pode ser demonstrada, independentemente do
seu contetudo ou da maior ou menor abundancia de alimentos a mesa:

Depois de falar sobre o importante papel das refeicdes e das reunides em que se
bebia na vida coletiva medieval, hd que se insistir em outro ponto: o mais
importante era comer e beber junto, e ndo o que se comia e o que se bebia
(ALTHOFF, 1998, p.304).

Novamente percebe-se a comensalidade como cimento social, pois a importancia de comer
e beber junto se mostra como um viés de sociabilidade entre as pessoas. Ndo importa o que se
come, mas com quem se come.

Grieco (1998) também fala a respeitos dos banquetes medievais, que aconteciam com
frequéncia e eram celebrados ndao sé pelos mais abastados. As pessoas de classe mais baixa
também participavam dos banquetes, ocupando lugares diferentes a mesa e tendo uma
alimentagao diferenciada dos ricos.

Althoff (1998, p.301) diz que “dentre a gama de meios de comunicagao ndo verbais da
Idade Média, a refeicdo era um dos principais sinais que permitiam dar e conhecer decisdes,
inovagdes e mudancas”.

Essas refeicdes eram organizadas quando havia acontecimentos marcantes, como, por
exemplo, quando suseranos selavam a paz e faziam aliancas e também em ritos de passagem
como casamento e batismo, sagracdao de um cavaleiro, comemoracdo de vitérias em batalhas e
outros acontecimentos importantes para as pessoas da sociedade (ALTHOFF, 1998).

O autor também afirma que muitas refeicdes coletivas eram realizadas para fortalecer
amizades e selar relagGes associativas. Até os Ultimos tempos da época medieval, essas refei¢cdes
marcaram esses atos solenes. Na vida posterior do grupo, o banquete acontecia de forma
permanente e era realizado em intervalos regulares (ALTHOFF, 1998).
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Os rituais de comensalidade eram muitas vezes acompanhados de vinho e cerveja.
Segundo o cronista Tdcito, o alcool soltava as linguas e fazia com que todos se exprimissem sem
esconder a esséncia do seu pensamento, apesar das decisGes serem tomadas somente no dia
seguinte, quando os efeitos do alcool ja tinham se esvaido (ALTHOFF, 1998).

Sobre a comensalidade no inicio do Século XX, Demeterco (1998, p.96) afirma que:

A vida familiar nas primeiras décadas do século girava em torno da cozinha, do
fogdo a lenha e da mesa farta e variada, especialmente de doces. O momento das
refeicGes tornava-se, no nivel da domesticidade, a ocasido propicia para a
conversa com o marido (mesmo que muitas vezes escassa...) e deste com os
filhos. A refeicdo familiar seria entdo estratégica também para a aprendizagem
das boas maneiras, além de se constituir num dos momentos em que a familia se
reune.

Isso mostra que a comensalidade era fortemente ligada a casa e a familia, sendo o calor em
volta do fogdo a lenha o palco das reuniGes familiares e também de ensinamentos dos pais aos
filhos.

Entretanto, recentemente comegaram a acontecer muitas mudangas nas praticas de
comensalidade, em virtude de moderniza¢des tecnoldgicas e mudanca nos hdabitos das familias,
como evidenciado por Casotti (2002, p.32):

Muitas mudangas nos alimentos e nos habitos de alimentacdo ocorreram a partir
da Segunda Guerra Mundial: novidades tecnoldgicas, como freezer e forno de
micro-ondas, a melhoria de qualidade dos alimentos, o aumento de quantidade e
variedade, a conveniéncia das embalagens e comidas pré-prontas, a propagacao
do habito de comer fora.

A modernizacdo e industrializacdo de alimentos também é retratada por Poulain (2006,
p.51):

Paralelamente, a transformag¢do culindria se industrializa. A mudanga da
valorizagdo social das atividades domésticas leva as industrias agro alimenticias a
se desenvolver no espaco de autopromogao que representava a cozinha familiar.
Propondo produtos cada vez mais perto do estado de consumo, a industria ataca
a funcdo socializadora da cozinha, sem, no entanto, chegar a assumi-la. Assim, o
alimento é visto consumidor como “sem identidade”, “sem qualidade simbélica”,
como “an6nimo”, “sem alma”, “saido de um local industrial ndo identificado”,

numa palavra, dessocializado.
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Essas afirmagdes mostram que as reunides familiares do comego do século em torno da
cozinha foram ficando cada vez mais escassas. O tempo de preparo dos alimentos foi
significantemente diminuido em virtude de aparatos modernos e preparac¢ées industrializadas pré-
prontas.

A fungdo da cozinha e da sala de jantar como locais de comensalidade também foi
diminuindo em virtude de um estilo de vida mais corrido, onde as pessoas ficam pouco tempo em
casa, ndo tendo oportunidade de se reunir em volta da mesa para partilhar o alimento. Novos
locais comecaram a ser usados cada vez mais para a alimentacdo:

Dickson e Lider (1998) comentam a tendéncia de jornalistas e analistas sociais
anunciarem e lamentarem o declinio da refeicdo familiar, que estaria ‘morrendo
nos sofds assistindo a TV’ e, com ela, o declinio da familia, ‘que estaria
literalmente se despedacando’. Ao mesmo tempo, o sucesso da comida
conveniente, em combinacdo com o uso de freezer e fornos de micro-ondas,
estaria proporcionando mais tempo livre para as pessoas verem televisdo, o que
também contribuiria para o declinio das refeicdes familiares, em que as pessoas
ndo compartilham apenas alimentos, mas conversas (Casotti, 2002, pp.31 e 32).

Sant’anna (2003, p. 46) também traz para analise o impacto dessas mudangas de habitos
alimentares das pessoas na comensalidade:

A partir dos anos 70, os locais reservados ao ato de comer ganharam uma
mobilidade antes pouco usual para a maior parte da populacdo: dentro de muitas
moradias das classes médias, por exemplo, passou-se a almogar na cozinha, na
sala, diante da televisdo... usando como assento cadeiras, bancos altos,
almofadas, poltronas, camas e sofas. Muitos comem sozinhos, ou com amigos e
colegas de trabalho.

Rodrigues (2011, p.123) afirma que as pessoas sentem falta de praticar a comensalidade
em familia, usando datas festivas e dias de folga para poder praticar essas reunides que
contribuem para a sociabilidade:

Ainda na atualidade entende-se que é através de grandes reunides familiares em
volta da mesa (natal, aniversarios, ano novo, finais de semana) que se consegue
reunir a familia, aumentando o grau de intimidade, de convivéncia e de unido, isso
porque ainda hoje os afazeres particulares de cada um os mantém de certa forma
afastados. Logo, ndo importando o tamanho e composicdo da familia, muitos
paulistas ainda guardam o costume de usar o ato de se alimentar para se reunir e
se unir.
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Mesmo com o declinio da comensalidade didria praticada por familias durante toda a
evolucdo humana, a comemoracao de ritos de passagem, de grandes negdcios, acontecimentos e
comemoracdes em geral sdo demonstradas através da comensalidade, como pode ser visto por
Carvalho (2004, p.16).

Mesmo na sociedade burocratizada dos dias atuais, a comensalidade continua
tendo papel de legitimacdo de contratos sociais. Um grande negdcio conclui-se
com um almoco ou jantar comemorativo. Uma unido conjugal, apds sua
formalizacdo religiosa ou civil, completa pela realizacdo da festa que,
independente de sua envergadura, com pompa e presenca numerosa, ou simples
e restrita a poucos convidados, referenda ao ato. As diferencas sociais espelham
no alimento suas formas de consumo.

Do exposto, verifica-se que a comensalidade é um ritual que atravessou todas as eras da
humanidade. A partilha do alimento acompanhou os povos em seus momentos cotidianos e de
comemoracado, fazendo com que fossem estreitados os lacos de amizade e sociabilidade.

RESULTADOS E ANALISE PRELIMINAR

Retome-se aqui o escopo desta pesquisa, a revisdao bibliografica de dissertacdes e teses
sobre comensalidade. Como fixado nos referenciais metodoldgicos, mais acima especificados,
foram selecionados 32 estudos. Os dados do Grafico 1 referem-se ao numero de teses e
dissertacoes publicadas em cada ano. Como ndo houve nenhuma publicacdo do assunto nos anos
de 1999, 2001, 2002, 2003 e 2005, os mesmos nao foram mostrados.

Percebe-se que o numero tem crescido consideravelmente nos ultimos anos,
principalmente de cinco anos para cd. O total de teses e dissertagdes nos ultimos cinco anos foi de
vinte e cinco, o que corresponde a quase 80 % do total de estudos. Nos outros nove anos apenas
pouco mais de 20 % de estudos foram feitos na area.

Existe, assim, um crescimento ano a ano do nimero de dissertacdes e teses. Contudo, seria
importante entender algum dia por que verificou-se a partir dos ultimos anos o crescimento dos
estudos que, sem duvida, tem sido significativo. Esse crescimento poderia ter relagdo com o
aumento dos cursos na area de alimentos e bebidas. Outra hipdtese provavel é a “explosdo” da
gastronomia no mesmo periodo, com o aumento significativo ndo sd de restaurantes, mas
também com a aparicdo de diversos programas de gastronomia na TV, além do aumento da
abordagem da gastronomia na midia.
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Os estudos de hospitalidade que incluem alimentar ou ser alimentado por outrem também
ressaltam a importancia deste conceito. Alids, é nesta perspectiva que este estudo estd sendo
elaborado.

Grafico 1
Numero de teses e disserta¢oes por ano
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Os dados do Grafico 2 referem-se ao nimero de teses e dissertacdes por Universidade. Em
gue se verifica, hd uma grande diversidade de Universidades que apresentaram trabalhos sobre o
tema, mas se destacam duas Universidades, a Universidade Federal de Santa Catarina, em
primeiro lugar e, em seguida, a Universidade Anhembi Morumbi. Essas Universidades foram
responsaveis por 37,50 % dos estudos enquanto as treze restantes foram responsaveis por 62,50
% dos estudos.

O caso da Universidade Anhembi Morumbi é explicavel, pois ela é a Unica universidade que
trabalha com o tema hospitalidade como drea de concentracdo de um programa de pds-
graduacao. A incidéncia do tema comensalidade na Universidade Federal de Santa Catarina talvez
aconteca pelo fato de haver na drea de nutricdo alguma preocupagcao tedrica sobre
comensalidade, dentro da drea de concentracdo deste programa.

Nas outras universidades, como o numero de teses e dissertacdes foi bem equiparado e
pequeno, considera-se que o estudo da comensalidade seja um fato isolado.

Grafico 2
Numero de teses e disserta¢oes por IES
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O Grafico 3 refere-se ao tipo de Universidade que estuda o assunto, podendo ser publica
ou privada. Verifica-se que o numero de universidades publicas que apresentam estudos
relacionados a comensalidade é significantemente maior. Verifica-se, pelo grafico, que 65 % dos
estudos sobre o tema foi em universidades publicas e 35 % dos estudos sobre o tema foi em
universidades privadas.

Se considerarmos que o numero de vagas de mestrado e doutorado é muito maior em
universidades publicas do que privadas, pode-se dizer, ao menos como hipdtese, que as
universidades privadas estdo pouco a pouco se equiparando com as publicas no estudo do tema.

Como os cursos na area de alimentos e bebidas estdo proliferando mais nas universidades
privadas do que nas publicas, é de supor que essa diferenca diminua com o tempo.

Grafico 3
Tipo de Universidade
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O Grafico 4 se refere a entidade financiadora do projeto. E de se ressaltar o significativo
nimero de estudos que obtiveram financiamento de agéncias de fomento. Percebe-se que o tema
tem despertado interesse dos 6rgaos oficiais de financiamento, pois quase 80 % das teses e
dissertagdes foram financiadas. Destas, o érgao oficial de financiamento que mais se destacou foi
a CAPES, colaborando com 60 % dos financiamentos, enquanto os outros seis érgaos foram
responsaveis por apenas 40 %.

N3do é de todo sem fundamento afirmar que esta tendéncia deve acentuar-se na medida
em que os temas nutricdo, gastronomia e comensalidade também ganham visibilidade e
importancia e que os 6rgdos de fomento comecam também a se mostrar sensiveis em relacdo a
novos objetos de pesquisa.

Grafico 4
Entidade Financiadora
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Os dados do Grafico 5 referem-se as areas de estudo que colaboraram com teses e
dissertacdes sobre comensalidade. Logo de inicio ressalta-se a multidisciplinaridade do tema.
Percebe-se que as areas de Teologia, Turismo, Antropologia e Nutricao se destacaram das demais,
com mais de 65 % do total de trabalhos. Considerando-se que sdo apenas quatro das doze areas
gue abordaram o tema, verifica-se que nessas areas o estudo é relativamente mais abrangente.

Curiosamente as duas areas em que se verificam maior incidéncia de dissertacées e teses
sobre comensalidade sdo as dareas de antropologia e nutricdo, que sdo na verdade duas
perspectivas de estudo, uma na area de ciéncias humanas e outra na drea de ciéncias exatas: a
antropologia, que estuda modos, costumes, habitos, e a nutricdo que estuda o alimento
propriamente dito.
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Grafico 5
Areas de estudo
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Os dados do gréfico 6 referem-se as categorias que abordam as tematicas principais das
teses e dissertacdes. As categorias selecionadas foram Comensalidade e etnias, Comensalidade e
religido, Comensalidade e nutricdo, Espacos e lugares de comensalidade.

Percebe-se, através do grafico, que o tema preferencialmente abordado nas teses e
dissertagdo é sobre Espacos e lugares de comensalidade, totalizando quase 50 % das teses e
dissertacoes.

A analise dessas categorias, como ja foi dito, é a etapa final da pesquisa, a ser concluida
ainda em 2013.

Grafico 6
Categorias
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Os dados do grafico 7 referem-se a repercussao dos trabalhos. Esse grafico permite
diversas leituras. Pode-se chamar a atengdo para o grande numero de estudos que ndo foram
divulgados sob alguma das formas acima mostradas. A melhor forma, contudo, de |é-las é mostrar
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gue a maior incidéncia de publicagdes em anais de congressos é um caminho natural. Alids, sabe-
se que a apresentacdo do trabalho em um evento cientifico é a principal forma de valida-los
perante os pares e, assim, conseguir provocar o interesse em sua publicacdo sob a forma de
artigo, capitulo de livro ou mesmo livro.

Grafico 7
Repercussao dos trabalhos
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CONSIDERACOES FINAIS

Por meio desse estudo buscou-se realizar uma andlise, ainda que parcial, da producao
académica sobre a comensalidade no Brasil. Assim, com esta pesquisa espera-se agregar
conhecimento e colaborar com a construgdo de uma base tedrica sobre comensalidade, na
tentativa de estimular os pesquisadores sobre o tema.

Mesmo em se tratando de resultados preliminares e com a analise critica das producdes
ainda em execucdo, alguns dados mostraram-se relevantes, de forma a permitir um panorama
sobre o estudo do tema.

Apesar do crescimento do estudo da comensalidade nos ultimos anos, verificou-se que os
trabalhos do tema no Brasil sdo poucos e que o interesse no assunto ndo foi ainda muito
despertado pelos pesquisadores da area. Contudo, deve-se observar também que o numero de
producdes é crescente e que aumenta o interesse dos diferentes departamentos de pesquisa, de
diferentes universidades, dos érgaos de fomento e que o tema ja repercute em congressos e
periddicos cientificos.
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Espera-se que o crescimento do interesse pelo tema nos uUltimos anos continua evoluindo e
gue mais trabalhos abordem o assunto, para uma contribuicdo significativa do estudo da
comensalidade, que acompanhou todas as etapas da evolugdo humana.
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