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Alergias e intoleriancias alimentares: a importancia de se conhecer as
restricoes alimentares em um servico de bordo

Romario Oliveira de Sant’ana’

Resumo

O presente artigo tem como objetivo demonstrar a importancia de se conhecer o perfil dos
individuos referente a restricdes alimentares atraves da aplicacdo de um inquérito alimentar
para os participantes de um roteiro pedagdgico realizado no Nordeste do Brasil. O turismo
gastrondmico é responsavel por cerca de 92 milhdes dos deslocamentos, representando 10%
das motivacGes de viagem ao redor do mundo. Os hébitos alimentares, enquanto aspecto
cultural podem revelar identidades e costumes presentes no cotidiano social demarcado no
tempo e no espago. As reagOes adversas alimentares resultam da ingestdo de um alimento ou
constituintes. Apesar de haver a possibilidade de reacdes adversas ocorrerem por qualquer
alimento, sabe-se que existe alguns tipos alimentares que provocam respostas alérgicas com
mais frequéncia do que outros. O estudo proposto é descritivo e exploratorio, com abordagem
qualitativa, realizado com alunos e professores universitarios em um roteiro turistico. Coleta
de dados realizada através de questionario com perguntas abertas e fechadas, analise de dados
com técnicas estatisticas descritivas. O servico de bordo ofereceu um sanduiche natural de
frango adaptado para intolerancia a lactose, alergias a corantes, frutos do mar e carne suina;
suco natural de caja com opcao para diabéticos; e &gua mineral. O questionario da pesquisa
foi respondido por todos os 40 participantes do roteiro Arretado Tour, que em sua maior parte
foi constituido por mulheres (77%). Os resultados indicaram que 33% das pessoas possuiam
necessidades alimentares diferenciadas de acordo com sua condicdo fisioldgica. O maior
problema foi a intolerancia a lactose, em que 23% afirmaram possuir, por outro lado, apenas
uma pessoa tem alergia a corante e ninguem relatou doenca celiaca. Alguns alimentos nao
listados foram indicados pelos participantes: presunto de porco, crustaceos, camardo, frutos
do mar em geral e kiwi. Uma das participantes é portadora de diabetes mellitus, doenca que é
caracterizada por desencadear niveis elevados de agucar no sangue. Com isso, individualizou-
se 0 suco do servico de bordo para que houvesse a opcdo sem acgucar. A realizacdo desta
pesquisa criou um ambiente oportuno para se discutir uma preocupacdo mundial, que € a
presenca cada vez mais frequente de casos de alergias alimentares e intolerancias alimentares.
Esta discussdo ndo pode ficar limitada aos consultorios médicos ou aos cursos relacionados
com a area de biociéncias. Se é um problema que afeta as pessoas e o turismo depende das
pessoas, ndo ha porqué procrastinar a tomada de agdes e a elaboracdo de estratégias para que
venham contrapor essas intempéries. A intervencdo verificou que ndo h4d como deixar de lado
a preocupagdo com a satisfagdo holistica do turista. Encontramo-nos em um eterno ciclo de
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dar, receber e retribuir que ndo pode ser quebrado em detrimento de arriscar a homeostase da
experiéncia turistica. Existem poucas pesquisas que buscam relacionar a satisfacdo da
experiéncia turistica com uma questdo tdo delicada quanto as reacdes adversas aos alimentos,
mas a partir destes achados e dos proximos estudos pode-se criar uma base para gerenciar e
adequar os servicos de alimentos e bebidas para essa e crescente realidade.
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