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Resumo: A alimentacdo dos indios Kaiowa e Guarani foi se alterando ao
longo dos tltimos anos trazendo conseqiiéncias diversas que influenci-
am os aspectos culturais e, principalmente, os nutricionais. Tendo em
vista um entendimento mais profundo das conseqiiéncias destas altera-
¢Oes e a obtencao de subsidios para melhoria da qualidade de vida destas
populagdes, inicia-se, por meio deste primeiro trabalho, uma reflexao so-
bre a alimentacdo do Kaiowa e Guarani. Este estudo objetivou levantar e
avaliar a qualidade nutricional de algumas preparacdes caracteristicas
consumidas. Através de entrevistas, foram relacionadas onze prepara-
¢Oes (xixa, angu, pamonha, xipa, maipd/aipu, farinha de mandioca, lokro,
guarapepe, biju, amendoim com batata e pirarikere) que faziam parte do coti-
diano, servidas em festas ou no dia-a-dia. Pela anédlise qualitativa das
preparagOes verificou-se que se trata de preparagdes ricas em carboidratos,
destacando-se como componentes principais a mandioca e o milho, e
deficiente em proteinas, lipideos, vitaminas e minerais.
Palavras-chaves: Kaiowa e Guarani; alimentagao indigena; preparacoes
alimentares.

Abstract: The food of the Kaiowd and Guarani Indians has been changing
over recent years bringing diverse consequences which have influenced
cultural aspects and, mainly, the nutritional. In seeking a deeper
understanding of the consequences of these alterations and the obtaining
of subsidies for the improvement of the quality of life of these populations,
this study initiates a reflection on the food of the Kaiow4 and Guarani.
This study sought to bring up and evaluate the nutritional quality of
some characteristic preparations eaten by them. From interviews eleven
types of food were listed (xixa, corn meal mush, moist corn meal cake,
xipa, maipd/aipu, manioc flour, guarapepe, manioc flour pancake, peanuts
with potato and pirarikere) all of which are routine and served in festivities
or from day-to-day. From the qualitative analysis of the preparations, it
was verified that the foods are rich in carbohydrates, standing out as
main components the manioc and the corn, and deficient in proteins,
lipidos, vitamins and minerals.
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Introducao

A Reserva Indigena de Caarap6-MS é ocupada pelos indios Kaiowa
e Guarani', que no passado, dispunham de um territério que se estendia
da regido oriental do Paraguai até a regido da grande Dourados-MS,
cerca de quatro milhdes de hectares, com matas nativas, rios e animais
para a caga. Neste contexto, viviam sem limite de deslocamento, pois
nao havia demarcagdo territorial e, portanto, usufruiam liberdade plena
e absoluta, garantida pela fartura que a natureza lhes ofertava.

Noelli (1993), ao se referir a alimentacdo da populagdo de uma
maneira geral, descreve ser composta por uma grande variedade de cons-
tituintes, pois os indios viviam em territdrio livre, onde a fauna e a flora
eram abundantes, tendo assim uma grande oferta de alimentos. Os po-
vos de lingua Guarani pescavam, cacavam animais de pequeno, médio e
grande porte, comiam moluscos, animais vertebrados e invertebrados, e
faziam uso do mel. Para cozinhar, empregavam diferentes técnicas de
acordo com a natureza e a combinacdo dos alimentos utilizados, sendo
que as comidas eram assadas, fervidas, torradas e moqueadas.

Os Guarani® tinham sua alimentacéo baseada no milho com o qual
produziam diversos pratos. Acrescentavam-se, ainda, os produtos obti-
dos na coleta de vegetais, mel, insetos, na pesca e na caca de animais e
aves (Ambroseti, 1895; Melid et al., 1976). Muitas folhas, talos, rizomas,
bulbos, raizes, brotos, sementes, etc... eram misturadas na confeccao do
cardapio, as cultivadas na roca e aos diversos tipos de carnes coletados,
pescadas e cacadas, sendo que alguns vegetais serviam de condimentos,
muitos forneciam amido através de seus rizomas, que também poderiam
ser transformados em farinhas, aumentando assim o nimero de alimen-
tos estocaveis (Noelli, 1993)°.

Segundo Torres (1997), a alimentacdo Guarani também era com-
posta de varios outros cultivares além do milho, como a mandioca, a
batata, o amendoim, etc... e suas variedades, processados pelo cozimento,
defumacao, desidratacdo, assando sobre brasas com diversas formas de
manipulagdo ou preparacdo.

Seus meios de subsisténcia eram, além da agricultura, a caca, a
pesca, coleta de frutas silvestres, banana, raiz e ovos, sempre sem a in-
tengdo de armazenamento e conservagao por muito tempo (Torres, 1997).

De acordo com Schaden (1974)%, a base do sustento do Guarani
era fornecida pela lavoura, muito embora, fossem incapazes de conce-
ber a vida sem as alegrias da caca e da pesca. As diversas atividades de
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subsisténcia, em especial as diferentes fases da cultura do milho, eram
acompanhadas pelo ciclo de vida religiosa. Entre os Kaiowa, a lavoura
de milho possui calendério, em linhas gerais, bem estabelecido tanto que
para o milho duro (avati puku) como para o mole (avati moroti) saboro.
Outros produtos de roga incluem o feijao, arroz, cana-de-agticar e amen-
doim, além de plantas como de batata-doce, aboébora, moranga, fumo,
algodao, todos associados ao sobrenatural com cerimoénias correspon-
dentes, algumas se limitando ao “batismo” dos primeiros frutos (Schaden,
1974).

Nos ultimos anos, com o avango da fronteira agricola para a re-
gido Centro-Oeste, a cobertura vegetal natural foi praticamente substi-
tuida por atividades agropecuarias. Esta ocupagdo nem sempre se efeti-
vou de forma adequada. O desconhecimento do meio fisico aliado a uma
visdo imediatista vem provocando a degradacao de diferentes tipos de
ambientes. A exploragdo de pequenas dreas ambientais por uma
superpopulacdo, promove sua degradacao (Salles et al; 1998). Desta for-
ma, o reduzido espaco nas aldeias tem gerado a fome e a drea ambiental
esta descaracterizada (Pauletti et al., 1997).

A Reserva de Caarap6-MS, demarcada em 1924, com uma exten-
sdo de 3.600 ha e uma populagao atual de 3.000 habitantes Kaiowa e
Guarani, remete a uma situacdo de confinamento e “...0 confinamento
de um grande contingente populacional em uma area reduzida, promo-
ve transformagdes” (Vietta, 2001), tanto em aspectos relacionados as
articulacdes politicas e reorganizagao social, como também naqueles re-
lacionados as questdes ambientais (Teodoro, 1998; Vietta, 1998, Vietta &
Brand, 1998).

Desta forma e segundo Teodoro (1998), os Kaiowa e Guarani ndo
possuem 0s meios necessdrios para garantir a alimentacdo a partir da
utilizacdo dos recursos ambientais disponiveis para o sustendo da fami-
lia, devido a situagdo de confinamento. Esta situagdo torna os prejuizos
mais graves, pois os Kaiowa e Guarani, que possuiram no passado gran-
de area de dispersdo, onde se dedicavam a caga, pesca e coleta, hoje
vivem aprisionados em virtude da atividade agro-pastoril que se pratica
no entorno e da degradagao ambiental interna.

Todos esses aspectos acabam contribuindo para que tenham sua
alimentagao transformada. Encontram-se privados de inimeros recur-
sos, anteriormente garantidos pela coleta, caca e pesca, e acabam
condicionando a sua dieta essencialmente aos carboidratos: mandioca,
arroz e milho, sendo que esses produtos sdo os mais procurados em mer-
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cados da regido. A carne é um item singular, embora existam familias
que criem galinhas ou, mais raramente, outros animais, isto se da em
pequena escala, pois é necessario que exista uma boa oferta de graos
para a sua manutencao. Com isto, para se fazer o consumo de proteina,
geralmente, é necessario compra-la (Vietta, 1997).

Desta forma, este trabalho objetivou levantar e avaliar a qualidade
nutricional de algumas preparag¢des alimentares originais, desta popula-
¢do, visando a encontrar subsidios para uma analise qualitativa das pro-
porgdes em relacdo aos macros constituintes presentes nestes alimentos.

Metodologia

Para a execugao da presente pesquisa, foram realizadas entrevistas
com um total de seis indios da Reserva de Caarap6-MS com uma faixa
etdria variando de 45 a 83 anos, além de dois professores indigenas que,
inclusive, serviram de intérpretes visando um melhor entendimento da
linguagem indigena o que facilitou o andamento da coleta de dados.
Aqueles foram questionados para conhecermos quais eram as preparacoes
caracteristicas consumidas pelos mesmos, sua forma de preparagao, e
com que freqiiéncias eram preparadas. Essas entrevistas foram realiza-
das com auxilio de gravadores, além de registros ou anotagdes a mao.

As preparagdes foram analisadas teoricamente, tomando como base
a Tabela de Composicao de Alimentos de Franco (1999). Optou-se por
esta metodologia para se obter um valor aproximado, uma vez que difi-
cilmente uma preparacao repetida mais de uma vez, teria as mesmas
quantidades de constituintes nutricionais, j4 que os componentes pode-
riam ser acrescentados em quantidades diferentes pelos indigenas.

Resultados e discussoes

Preparacdes caracteristicas relatadas: definicdo e preparo

De acordo com os indigenas entrevistados, foram relacionadas onze
preparacdes tipicas consumidas, que ndo esgotam o universo de pratos
preparados pelos Kaiowa e Guarani, tratando-se de exemplos ou algu-
mas formas de consumo, conforme as descricdes a seguir:

* Xixa - pode ser definida como uma bebida levemente fermenta-

da preparada com canjica branca (também pode ser do milho
amarelo), 4gua e agtcar. Na sua preparagao a canjica branca é
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socada pouco a pouco no pilao para retirada da casca, lavada
em 4gua corrente e, em seguida, coloca-se a canjica em uma pa-
nela e acrescenta-se 4gua até cobrir. Ferve-se por aproximada-
mente 50 minutos. Depois de macia, retira-se a 4gua excedente,
acrescenta-se agua fria e agticar (para 3 Kg de canjica, adicionar
1,5 Kg de acticar). Deixa-se descansando por dois dias para ocorrer
a fermentacao.

* Angu - trata-se do milho verde ralado e assado em folha de bana-
na sapecada. Sua preparagao envolve ralar o milho verde. Faz-se
um reservatorio, tipo copinho, com a folha de banana previamen-
te sapecada. Em seguida coloca-se o milho ralado dentro do co-
pinho de folha de banana assa-se na brasa até ficar consistente.

* Pamonha - trata-se do milho mais duro ralado e assado na folha
de caité’. Para sua preparagdo o milho é ralado. Faz-se um
copinho com a folha de caité, coloca-se dentro o milho ralado e
assa-se na brasa até ficar consistente.

Xipa - pode ser descrito como o polvilho misturado com milho
socado e assado na folha de caité. Para sua preparacao, coloca-se
o polvilho em uma vasilha e acrescenta-se o milho socado no pildo.
Mistura-se bem, transferindo a mistura para uma vasilha de bar-
ro. Esta é coberta com a folha de caité e assada no borralho®.

Maipa/Aipu - neste produto o milho verde é ralado e cozido
com caldo de cana até ficar como mingau. Para sua preparacdo
rala-se o milho colocando-o em uma vasilha que possa ir ao fogo.
Adiciona-se o caldo de cana a vontade e cozinha-se mexendo até
ficar com consisténcia de mingau.

Farinha de mandioca - nada mais é do que a mandioca ralada e
torrada. Quase sempre consumida com carne. Para sua prepara-
¢do rala-se a mandioca e coloca-se a massa branca obtida em um
pano para espremer e retirar o liquido que posteriormente pode-
ra ser empregado para a extracao do polvilho. Em seguida colo-
ca-se a massa ao sol para secar um pouco. Passa-se em peneira
grossa e torra-se em tacho até obter a cor desejada. Deixa-se es-
friar e usa-se a gosto.

Lokro - é o milho mais duro socado no pilao com mel. Sua prepa-
racdo envolve debulhar o milho e socar no pildao. Em seguida,
adiciona-se agua e leva-se ao fogo. Ao ferver, acrescenta-se o mel
a gosto.

* Guarapepe - é conhecido como um picadinho de carne bovina

Tellus, ano 3, n. 5, out. 2003 111



com abébora/ moranga. Para o preparo corta-se a carne bovina
em cubos. Tempera-se a gosto e refoga-se a carne, deixando-a
dourada. Acrescenta-se a abébora picada, refoga-se e acrescen-
ta-se dgua deixando-se ferver. Quando a abébora estiver macia a
preparagdo estara pronta.

Biju - trata-se do polvilho assado no fundo da panela. Para sua
preparacao molha-se o polvilho com agua e molda-o em forma
de disco. Em seguida, coloca-se no fundo da panela levando ao
fogo. Quando dourar, vira-se para ambos os lados ficarem igual-
mente assados.

Amendoim com batata - trata-se do amendoim cozido com cas-
ca e consumido com batata assada. Na preparacdo cozinha-se o
amendoim em agua fervente e quando estiver macio, retira-se o
amendoim e o consome com batatas assadas.

Pirarikere - é um caldo de peixe com farinha de mandioca, pare-
cido com pirdo. Na sua preparacdo cozinha-se o peixe em bas-
tante dgua e, apds a fervura, retira-se a carcaca do peixe deixan-
do na panela apenas o seu caldo. Manter a panela no fogo e acres-
centar a farinha de mandioca até ficar consistente

A maioria das preparagdes, levantada neste trabalho, tem como
base o milho o que estd em conformidade com a literatura (Ambrosetti,
1895; Melia et al., 1976) quando afirmam ser o milho um ingrediente em
que se baseava grande parte das preparagdes dos Guarani.

Em todas as preparagdes nao havia a adigdo de sal de cozinha,
pois, segundo os indigenas entrevistados, o sal ndo era utilizado, e quan-
do foi introduzido na alimentagao, ndo era refinado e apresentava-se na
forma de pedra, sendo necessario ser socado no pildo para obté-lo na
forma de p¢, possibilitando uma utilizagao mais adequada. Além disso,
a inclusao do actcar, como, por exemplo, no preparo da xixa, é algo
relativamente recente, pois este produto nem sempre era adogado e, quan-
do feito, utilizava-se mel.

A partir dos depoimentos, chama a atencao o fato da inclusao, nas
altimas cinco décadas, além do sal e do agtcar, de utensilios e produtos
industrializados, causando, possivelmente, diferencas entre estas prepa-
ragdes e as comentadas por Ambrosetti (1895).

Segundo depoimentos, essas preparagdes faziam parte do cotidia-
no dos indios, sendo que em festas eram servidas as mesmas refei¢cdes do
dia-a-dia. Apenas a xixa era consumida com maior freqiiéncia, tanto no
dia-a-dia como em festas religiosas e/ou comemorativas.
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Poucos pratos tinham como base a mandioca, como seria possivel
esperar, pois esta tem uma importancia secundaria, em relacdo ao mi-
lho, na alimentacdo tradicional dos Guarani (Schaden, 1979).

Composicao das preparagdes caracteristicas relatadas

Para a realizacdo das analises tedricas, foi utilizada a tabela de
composicao quimica dos alimentos (Franco, 1999), sendo que a prepara-
cdo tipica com maior teor caldrico encontrado foi o angu com 379,30
Kcal/100g e o prato com menos caloria foi a xixa com um valor médio
de 25,80 Kcal/100g, seguido pelo guarapepe com 46,46 Kcal/100g, con-
forme pode ser observado no Quadro 1 e Figura 1.

O Quadro 1 apresenta ainda os valores calculados para a concen-
tracao de carboidratos, proteinas, lipidios, célcio (Ca), fésforo (P), ferro
(Fe), sodio (Na), potéssio (K), além de vitamina A, tiamina e o valor
caldrico total do alimento.

Quadro 1. Composigdo tedrica em 100 g das preparagfes caracteristicas relatadas.

~ | Valor calérico | Carboidratos | Proteinas | Lipidios Ca Fé Na Vitamina A | Tiamina
Preparacio | “total (Keal) | (g) i v e D I e D e
Xixa 2871 717 014 | NA | NA | NA [ NA T NA Tna | na NA.
Xixaz 21,96 549 010 | NA | NA | NA [ NA | NA | NA | Na NA.
Angu 379.30 74,67 069 | 464 | 85012320 044 | agol23723] 1700 66,75
Pamonha | 363,30 70,00 980 | 490 [ 21.00] 2800] 360 | 00034370 000 16,00
Maipa 30174 58,74 786 | 392 | 2240] 3000 334 | 000]27496] 000 13,80
Farinhade | 545 9 83,24 136 | o050 | 4500] 19800] 090 | o0o| o00] o000 80,00
mandioca
Guarapepe | _ 46,46 189 760 | 0.04 | 2890| 8050] 2.19 | 10185 | 17052] 26750 | 88,00
Lokro 182,15 31,30 176 | 1.36 | 2560] 4540] 030 | 2.86] 28230 1120 34,00
Bilu 359,00 86,90 180 | 050 | 15800] 111.00] 580 | 000] o000] 000 90,00
Amendoim
cor bata | 160,15 2,70 940 | 420 | 2800] 15800 200 | e620] 56720 150 | 248,00
Pirarikere | 120,00 29,50 060 | 010 | 2100 1600] 1.10 - 1 30,00
Xipa 352,20 77.85 59 | 225 | 550] 14500] 125 | 38000 127.00] 1150 75,00

1 . 2 . ~ .
= De milho amarelo; “ = de milho branco; N.A. = N&o analisado
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Kcal/100g de
alimento

Figural - Valor calérico total das preparagfes relatadas.

As concentragdes dos macros constituintes (proteinas, carboidratos
e lipidios) sdo mostradas na Figura 2, que ilustra e permite uma compara-
¢do entre os constituintes responséaveis pelo valor calérico dos alimentos
relatados. Os constituintes tais como umidade, minerais, etc. estdo inclu-
sos como “outros” e tem como principal componente a 4gua ou umidade.

A quantidade protéica consumida pelos indios, a partir das prepa-
ragdes caracteristicas analisadas, é inadequada para o bom funciona-
mento do organismo. A quantidade de proteina nos pratos analisados,
tais como o angu, a pamonha e o amendoim com batata, entre 9,00 e
10%, observado na Figuras 2 e Quadro 1.

= I

o Outros (%) 0
0 Lipidios (%) 8302
0 Proteinas (%) 0
o Carboidratos (%) 3(5)02

IIIIIIIIII&_I_[E
i

:

x

Concentragdes (g/100g)
5
2

Figura 2 - Relagdo entre as concentracdes de proteinas, lipidios
e carboidratos das preparacdes relatadas.
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As proteinas sdo as estruturas construtoras do nosso organismo,
formadoras de hormonios, enzimas e elementos formadores de células.
A falta de proteina no organismo leva a atrofia muscular, enquanto no
cérebro ela s6 é prejudicial no periodo embriondrio e na infancia, porém,
mais tarde, quase ndo afetara o sistema nervoso (Burkhard, 1984).

Desta forma, a deficiéncia de proteina na dieta obriga o organismo
a catabolizar proteina endégenas em maior quantidade. Aproximada-
mente 30g de proteina de alto valor biol6gico e 2200 Kcal, sdo necessari-
os para manter o equilibrio nitrogenado da pessoa adulta normal
(Sgarbieri, 1987).

Segundo relatos dos indigenas entrevistados, antigamente nao se
observava a presenca de muitas doencas quanto hoje. Isto se deve, possi-
velmente, a uma maior diversidade de componentes da dieta, ofertada
por uma area ambiental preservada, melhorando a qualidade da sua
alimentacao.

A quantidade de carboidratos representa a maior parcela dentre
os constituintes em todas as preparagdes analisadas, chegando a niveis
acima de 70% em grande parte das suas preparacdes caracteristicas re-
latadas.

Dietas de inanicao ou de reduzida ingestao de carboidratos resultam
nao somente no esvaziamento das reservas de nitrogénio, mas também
numa possivel deficiéncia de proteinas e uma conseqiiente perda de te-
cido magro (musculo). A presenca de carboidratos é necessaria para o
metabolismo normal das gorduras, quando falta carboidrato no orga-
nismo, quantidades maiores de gorduras sdo usadas para utilizacdo de
energia, podendo causar desidratacdo e desequilibrio do s6dio, devido a
falta de carboidratos na dieta podem causar acidose que levam a esses
problemas.

Verificou-se, também, as baixas concentra¢des de lipidios em to-
das as preparacdes alimentares analisadas, conforme pode ser observa-
do no Quadro 1. Os lipideos desempenham fungdes energéticas, estrutu-
rais e hormonais. As gorduras e 6leos conferem sabor, sensacdo de
saciedade e transportam vitaminas lipossoltiveis. A ingestdo excessiva
de gorduras parece contribuir para varias doengas cronicas como: obesi-
dade, doenca cardiovascular, derrame e cancer, por isso recomenda-se a
ingestao de 25 a 30% de calorias provenientes de lipideos, no total de
energia ingerida ao dia (Dutra de Oliveira, 1998).

Uma alimentacao deficiente tanto em calorias como em
macronutrientes tais como carboidratos, proteinas e lipideos podem tra-
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zer conseqiientes danos ao organismo. Desnutricdo é todo desvio da
nutricao normal, tanto para menos, subnutri¢do, como para excessos,
hipernutrigdo. O ideal é que os individuos ingiram as quantidades ne-
cessdrias para a manutencdo dos processos fisiolégicos considerando o
sexo, a faixa etdria e a atividade fisica (De Angelis, 1999).

De acordo com os resultados obtidos, observou-se uma dieta rica
em carboidratos, destacando-se como componentes principais a mandi-
oca e o milho. Verificou-se que a partir das preparagdes caracteristicas
tem-se uma alimentacgdo deficiente em proteinas, lipideos, vitaminas e
minerais, podendo acarretar diversas patologias aos individuos, uma vez
que uma alimentacdo equilibrada deve conter todos os grupos de ali-
mentos que aparecem na pirdamide alimentar.

Varios autores, como Torres (1997) e Chamorro (1995), descrevem
a atividade de coleta de frutas silvestres e outros alimentos vegetais que,
possivelmente, contribuiam com o fornecimento de alguns micro-nutri-
entes, como as vitaminas e minerais, que desempenham importantes fun-
¢Oes metabdlicas no organismo humano.

Além da falta de proteina e calorias, uma dieta contendo uma bai-
xa quantidade de nutrientes pode, também, contribuir com um déficit
de vitaminas e minerais, podendo causar hipovitaminoses e caréncias de
minerais, sendo que o principal mineral que aparece em evidéncia em
uma dieta baixa em proteina é o ferro, podendo levar o individuo a uma
anemia ferropriva. As anemias podem ser causadas por deficiéncia de
varios nutrientes como ferro, zinco, vitamina B12 e proteinas. Porém, a
anemia causada por deficiéncia de ferro, denominada anemia ferropriva,
é muito mais comum que as demais, pois conforme Ministério da Satde
(2001) estima-se que 90% das anemias sejam causadas por caréncia de
ferro.

Consideragdes finais

De acordo com as informagdes obtidas constatou-se que, no geral,
os pratos originais que compunham a alimentagdo, tradicionalmente
consumida pelos indios Kaiowa e Guarani da Reserva Indigena de
Caarap6-MS, eram compostos principalmente por carboidratos, e que a
alimentagdo atual também é basicamente constituida por esse macro-
nutriente. No entanto, existe pelo menos uma diferenga em relacdo a
dieta consumida, visto que antigamente os indios possuiam uma grande
area ambiental a disposi¢do para cacga, pesca e coletas, sendo estes fato-
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res contribuintes para uma diversidade alimentar e um aumento na quan-
tidade e qualidade protéica e de outros nutrientes da dieta.

Atualmente, com a pequena area e degradagdo ambiental instala-
da na Reserva, a dieta indigena esté4 escassa de proteina e muito reduzi-
da em vitaminas, que poderiam ser minimizadas pela caca e coleta de
frutas silvestres, atividades totalmente prejudicadas no ambiente degra-
dado em que vivem. Essa escassez pode estar contribuindo para a des-
nutricdo infantil presente em grande escala na comunidade em estudo.
Conforme trabalho realizado anteriormente (Braga Neto et al.;2001), o
nivel de desnutri¢do entre as criancas de 0 a 6 anos consultadas no Posto
de satde da Reserva de Caarap6-MS, encontra-se elevado, podendo ser
um resultado da falta de proteina na dieta, ou mesmo o baixo valor bio-
légico das que fazem parte da dieta atual além da deficiéncia de micro
elementos.

Possivelmente o maior problema, na atualidade, para manter uma
alimentacdo saudavel estd intimamente relacionado ao nivel sécio eco-
noémico, que infelizmente é predominantemente baixo na reserva. Tam-
bém contribui para a baixa qualidade de vida, além da drea ambiental
devastada, aspectos culturais que deverdo ser estudados, para que per-
mita um melhor aproveitamento do solo com a ocorréncia de planta¢oes
diversificadas e que venha a disponibilizar os nutrientes necessarios para
se manter uma boa satde.

Novos trabalhos de pesquisa deverao ser realizados no sentido de
averiguar e detalhar de forma eficiente os aspectos qualitativos e quanti-
tativos da alimentagdo atualmente consumida na reserva, porém com
base nos depoimentos e observagdes verificou-se que parte dos alimentos
consumidos pelos indios Kaiowa e Guarani da Reserva de Caarap6-MS
constituem-se de alimentos industrializados, pois 0s mesmos compram a
alimentacdo em mercados da regido, sendo que a qualidade da dieta,
praticamente se mantém a mesma, rica em carboidratos, ja que os indios
adquirem com freqiiéncia e em quantidade consideravel o macarrao, o
fub4, o arroz, o feijao e outros produtos que sao ricos nesse componente,
possibilitando, dessa forma, uma previsao de possiveis doengas e/ou sin-
tomas de desnutricdo na comunidade em estudo.

Através dos depoimentos foi possivel concluir que, com as trans-
formacdes ocorridas ao longo dos anos, seus habitos alimentares tam-
bém foram atingidos, haja vista a inclusdo do sal, actcar, temperos e
diversos produtos industrializados, bem como outros constituintes da
sua dieta, além da reducdo e mudangas das variedades vegetais consu-
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midos, causando uma diferenciagdo dos componentes utilizados na ela-
boracao dessas preparacdes culindrias caracteristica desta populagdo,
nas altimas cinco décadas.

Conclusoes

* Foram identificadas onze preparagdes caracteristicas onde os indios
descreveram os nomes e o0 modo de preparo.

* Avaliando apenas a qualidade nutricional das preparagdes caracteris-
ticas tradicionalmente consumidas verifica-se que se trata de uma ali-
mentagao rica em carboidratos.

* Existe uma deficiéncia protéica nos preparacdes caracteristicas anali-
sados.

* Apesar das preparacdes caracteristicas consumidos terem uma defici-
éncia protéica qualitativa e quantitativa, possivelmente a alimentacao
consumida seja adequada para o bom funcionamento do organismo,
dado a diversificagdo de alimentos ricos em proteinas principalmente
originados da caca e pesca. Isto pode justificar o fato de que, segundo
relatos dos indigenas, as doencas ndo eram tdo freqtientes quanto atu-
almente. Esse dado pode estar relacionado a nova situagdo, uma vez
que, a degradacao ambiental é uma realidade atual na Reserva.

* Novas investigagdes devem ser executadas para avaliar a atual alimen-
tacdo, bem como, seus reflexos na satide da populacdo além de subsi-
diar possiveis intervencdes visando a melhoria da qualidade de vida.

Notas:

! Os Guarani, no Mato Grosso do sul, estdo representados pelos Kaiowa e Nandeva,
sendo que estes se auto denominam Guarani.

2 Ambroseti (1895) e Melia et al. (1976) nestas obras referem-se aos Guarani do
Paraguai.

* Noelli (1993) propde uma revisdo bibliogréafica em busca de um modelo etno-
arqueolégico e da subsisténcia das popula¢des de lingua Guarani e sua aplicagao.

* Pesquisa realizada no periodo de 1949 a 1951.
> Calanthea spp - folha colhida no mato que se parece com a folha de bananeira.

®Buraco feito no chao, onde ficam as cinzas quentes e o alimento é colocado no meio
das cinzas para assar.
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