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países unidos por uma história de partilha de bens e saberes que alicerçam a identidade 

individual de cada um dos povos, Portugueses e Brasileiros. O leitor encontra neste livro 

uma abordagem diacrónica de elementos patrimoniais de alguns dos padrões alimentares 

dos Portugueses e da forma como a receção e fusão dos mesmos se dá na cultura brasileira.

Começa‑se por considerar os hábitos de consumo e os rituais de convivialidade oriundos 

das duas grandes civilizações fundadoras da Europa, a grega e a latina, modeladoras 

da identidade do homem atual. Segue‑se o universo da alimentação na Idade Média, 
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Termina‑se com a análise de alguns dos testemunhos escritos e comportamentais da 

herança portuguesa, quer na cozinha brasileira, quer no desenho de crenças, mitos 

e tabus associados a um setor muitas vezes descurado em estudos de História da 

Alimentação, o aleitamento materno.
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Aspectos culturais na prática do aleitamento materno 
decorrentes da herança histórica do Brasil colônia

(Cultural aspects of breastfeeding practices influenced 
by Brazil’s colonial period historical heritage)

Irene Coutinho de Macedo
Centro Universitário Senac, São Paulo (irene.cmacedo@sp.senac.br)

Resumo: A amamentação deve ser compreendida não apenas como um ato biológico 
ou instintivo mas, também, como uma prática fortemente influenciada pelo contexto 
histórico, social e cultural. O objetivo deste estudo é apresentar alguns aspectos 
culturais observados na prática do aleitamento materno decorrentes da herança 
histórica do Brasil colônia. A partir do estudo bibliográfico, foi possível identificar 
a influência europeia, especialmente a portuguesa, na formação de crenças, tabus e 
mitos que impactam, diretamente na atitude frente à amamentação e que interferem 
na decisão ou no sucesso de amamentar.
Palavras‑chave: aleitamento materno; crenças; tabus; mitos.

Abstract: Breastfeeding must be understood not only as a biological or instinctive 
function but also as a practice that is strongly influenced by historical, social, and 
cultural contexts. The purpose of this study was to examine certain cultural elements 
in breastfeeding practices that are a direct result of Brazil's historical heritage 
from the colonial period. Through a bibliographical study, it was possible to trace 
and identify the European influence, particularly Portuguese, on the construction 
of beliefs, taboos, and myths that directly affect breastfeeding attitudes and may 
influence a woman's decision to breastfeed or in the success of breastfeeding.
Keywords: breastfeeding; beliefs; taboos; myths

A amamentação tem sido compreendida como um fenômeno complexo, 
não podendo ser considerada meramente um ato biológico ou instintivo e, 
sim, como uma prática fortemente influenciada pelo contexto histórico, 
social e cultural, permeado de crenças, tabus e mitos que podem influenciar 
diretamente na decisão ou no sucesso de amamentar.

Este trabalho surge da inquietação do profissional nutricionista que 
reconhece a importância da amamentação nos seus aspectos biológicos para 
os benefícios maternos, do bebê e da sociedade na sua totalidade sem, porém, 
muitas vezes, obter sucesso na orientação de uma conduta positiva em relação 
à prática do aleitamento materno visto que os aspectos sociais, históricos e 
culturais preponderam sobre os biológicos.

O texto que se segue está estruturado em temas principais que se iniciam 
apresentando as vantagens biológicas do aleitamento materno para a crian-

http://dx.doi.org/10.14195/978-989-26-0886-0_11
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ça, a mãe e para a sociedade. Na sequência, discorre‑se sobre os principais 
alimentos considerados lactogogos pela crença popular, os tabus alimentares 
relacionados ao período do resguardo e ao mito do leite fraco e sua origem 
na herança colonial. 

A fim de direcionar a discussão sobre os comportamentos da alimenta-
ção da nutriz que não encontra respaldo no conhecimento cientificamente 
comprovado, entender‑se‑á crença como “uma certeza que se tem de alguma 
coisa; uma tomada de posição em que se acredita nela até o fim como uma 
atitude que admite uma coisa verdadeira.”; o tabu será compreendido como 
“proibição categórica ou interdição absoluta ao uso de certos alimentos; 
restrições alimentares, permanentes ou temporárias, manifestadas em 
determinados períodos fisiológicos ou estados patológicos que acabam 
tornando‑se uma proibição imposta por costume social” e; mito como “uma 
narrativa tradicional de simbólico que passa de geração a geração dentro de 
um grupo social traduzindo‑se pela construção mental de algo idealizado sem 
comprovação prática, representações de fatos ou personagens reais, exagerada 
pela imaginação popular, pela tradição” 1.

Parte‑se, então, para o elenco dos mitos, crenças e tabus relativos à prática 
da amamentação, identificados na população brasileira. Para cada uma das 
interferências na alimentação da nutriz busca‑se, na história, as respostas para 
o enraizamento de um comportamento que tem base na herança colonial, 
resultado da miscigenação dos povos portugueses, africanos e da população 
indígena presente nos primórdios da sociedade brasileira.

Ressalta‑se que esse trabalho não se encerra nas questões históricas, 
ao contrário, apenas indica a necessidade de estudos aprofundados sobre a 
origem de comportamentos dos povos que moldaram a cultura alimentar no 
Brasil, especialmente a relativa ao aleitamento materno. 

Amamentação: um ato cultural, social e biológico

O fenômeno da amamentação não pode ser considerado apenas no seu 
aspecto anatômico e fisiológico mas sim, pela rede de fatores psicológicos, 
sociais e culturais que influenciam, em grande medida, na adesão e no pro-
longamento do aleitamento materno.

Diversos autores concordam sobre o olhar para a amamentação como um 
ato histórico, cultural e social muito mais do que um ato meramente biológico. 

“A amamentação é um fenômeno complexo, não sendo considerado um ato me-
ramente instintivo – biologicamente determinado, mas sendo uma prática forte-
mente influenciada pelo contexto histórico, social e cultural (crenças e mitos) em 

1 Para os conceitos de crença, tabu e mitos ver Castro 1965 e Houaiss 2001:865,1936, 2654.



277

Aspectos culturais na prática do aleitamento materno decorrentes da herança histórica do 
Brasil colônia

que a mulher‑mãe‑nutriz vive.”2 

“O ato de amamentar, além de ser biologicamente determinado, é sociocultural-
mente condicionado. A determinação sociocultural tende a se sobrepor à deter-
minação biológica.”3  

Biologicamente está estabelecido que o leite materno é o alimento 
completo capaz de prover todos os nutrientes que uma criança necessita nos 
primeiros meses de vida para crescer com saúde. Assim, é recomendado que o 
aleitamento materno4 seja exclusivo até os 6 meses de vida e complementado 
até os 2 anos de vida5.

As vantagens do aleitamento materno para a criança, para a mãe, a família 
e a sociedade em geral estão estabelecidas na literatura6. O leite humano 
apresenta em sua constituição fatores protetores e diversas substâncias que 
favorecem o crescimento e desenvolvimento da criança, promove a redução da 
mortalidade infantil, protege de alergias, diminui o risco de desenvolvimento 
de doenças crônicas e melhora do desenvolvimento cognitivo.

O aleitamento materno pode apresentar vantagens psicológicas, favo-
recendo o fortalecimento do vínculo afetivo mãe e filho. Como benefícios 
para a nutriz, o aleitamento materno favorece a involução mais rápida do 
útero, proteção contra o câncer mamário e ovariano e efeito contraceptivo, 
retardando a volta da fertilidade. 

Além das vantagens nutricionais e biológicas o aleitamento materno, do 
ponto de vista técnico, oferece um alimento imediatamente disponível em 
temperatura adequada, dispensando a necessidade de preparo e de envase 
em mamadeiras e, com isso, elimina o risco de contaminação do leite. Sendo, 
ainda, mais econômico pois evita o gasto com compras de utensílios, fórmulas 
lácteas, combustíveis, além de não haver desperdícios7.

2 Ver Marques 2011.
3 Ver Ichisato e Shimo 2001.
4 Conceitos da Organização Mundial da Saúde (WHO 1991): Aleitamento materno: 

leite materno proveniente direto da mama ou ordenhado. Aleitamento materno exclusivo: uso 
somente do leite materno da própria mãe, ou ama‑de‑leite, ou leite ordenhado, sem outros 
complementos, exceto gotas, xaropes de vitaminas e suplementos minerais ou medicamentos 
necessários. Aleitamento materno predominante: o principal alimento é o leite humano da mãe, 
ou ama‑de‑leite, direto ou ordenhado, com adição de água ou bebidas à base de água (chás, água 
com açúcar), sucos, fluidos de hidratação oral, gotas, xaropes com vitaminas ou sais minerais 
e fluidos rituais. Aleitamento materno complementado: leite materno e outros alimentos sólidos, 
semi‑sólidos e líquidos, como papas, sucos, inclusive outros leites.

5 Sobre recomendações para o aleitamento materno ver WHO 2001 e Brasil 2010.
6 Sobre vantagens e benefícios do aleitamento materno ver WHO 2001 e Brasil 2010.
7 Sobre fisiologia da lactação, características do leite materno, benefícios do aleitamento 

materno e epidemiologia da amamentação ver os autores: Euclydes 2005:263,269, 277; Camelo 
e Heck 2007:111; Cury 2009:285,286,290; FioCruz 2010; Toma 2011.
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Apesar dos benefícios do aleitamento materno apresentados, estudos 
apontam para uma baixa adesão à prática da amamentação de forma exclusiva 
até o sexto mês de vida. Pesquisa de prevalência de aleitamento materno rea-
lizada em 227 municípios brasileiros, mostrou que, para aleitamento materno 
exclusivo para crianças menores de seis meses, a maioria dos municípios 
brasileiros apresentou prevalência inferior a 50%, o que é considerado como 
razoável pelos parâmetros da Organização Mundial da Saúde (OMS). 

No discurso das mães, o desmame precoce tem como justificativa pre-
dominante a inadequação da quantidade ou da qualidade do leite produzido.  
Observa‑se que alegações como “meu leite não sustenta o bebê e ele chora de 
fome”, “produzo pouco leite”, “leite secou”, “dar de mamar faz os seios caírem” 
são apontadas como razões para o desmame precoce. Essas alegações não 
encontram respaldo nos estudos técnicos e científicos sobre a fisiologia da 
lactação ou na composição do leite materno. O índice de hipogalactia (baixa 
produção de leite) é bastante baixo na população e a produção de leite de 
baixo valor nutricional também é baixo, constatado principalmente entre as 
mulheres com elevados índices de desnutrição. Assim, as alegações maternas 
não se sustentam como motivo real para o desmame precoce. Essas constru-
ções compõe o elenco das crenças, mitos e tabus relacionados ao aleitamento 
materno, levando as mulheres a desistirem de amamentarem seus filhos8. 

Os mitos relacionados à produção de leite em quantidade insuficiente 
e em qualidade inferior, reforçam a crença de que devem existir alimentos 
específicos para a nutriz que favorecerão o aumento na produção de leite, 
chamados alimentos lactogogos. Esses alimentos teriam o efeito de, quan-
do consumidos pelas nutrizes, favorecer o aumento da produção de leite. 
Observa‑se que esses alimentos fazem parte do senso comum, da cultura 
popular, não havendo respaldo científico para tal efeito.

O conhecimento empírico sobre o aleitamento materno é transmitido 
de gerações a gerações especialmente por mulheres mais velhas, familiares, 
pessoas comuns da sociedade e também por profissionais da saúde. As práticas 
da amamentação são entendidas como corretas, ou não, a partir das inter-
pretações de crenças e mitos relacionados aos conceitos de “bem” e “mal” na 
alimentação, textualizáveis como inscrições significativas da cultura. Assim, 
as práticas alimentares são estabelecidas no contexto cultural no qual se 
constroem modelos alimentares que norteiam as decisões e escolhas muitas 
vezes não respaldadas no conhecimento científico mas ditam, de forma 
soberana, comportamentos sociais9.  

8 Estudos que verificaram, na população brasileira, a presença de crenças, tabus e mitos rela-
cionados à amamentação: Ichisato e Shimo, 2001; Vitolo 2008:119; Cury 2009:291; Monteiro, 
Nakano e Gomes 2011.

9 Estudos sobre as representações sociais na alimentação: Canesqui 1988; Barbosa et al 



279

Aspectos culturais na prática do aleitamento materno decorrentes da herança histórica do 
Brasil colônia

“A alimentação faz parte de um sistema cognitivo e simbólico que define qualida-
des e propriedades dos alimentos e dos que se alimentam, qualidades e proprie-
dades estas que tornam um alimento indicado ou contraindicado em situações 
específicas, que definem o seu valor como alimento, em função de um modelo 
pelo qual se conceitua a relação entre o alimento e o organismo que o consome” 10.

Sendo de colonização portuguesa, a sociedade brasileira foi organizada 
a partir de um modelo europeu de estabilidade patriarcal da família, pela 
regularidade do trabalho por meio da escravidão e miscigenação entre o índio 
e, mais tarde, o negro11. Assim, a cultura da colônia não era independente do 
conquistador que imprimiu um modelo de comportamento que se adaptou 
às condições presentes no Brasil descoberto. 

Cascudo12 apresenta que a mulher portuguesa foi considerada a “mãe 
do Brasil” e trouxe para a brasileira parturiente as prescrições dietéticas 
tradicionais do costume europeu, permeados de suas crenças, mitos e tabus. 
Segundo Levi‑Strauss13, os mitos que, aparentemente podem ser arbitrários 
e dificilmente compreensíveis, se reproduzem nas diversas regiões do mundo, 
preservando os mesmos detalhes e características de sua origem.	

Há de se considerar que os hábitos alimentares fazem parte de um sistema 
cultural permeado de símbolos, significados e classificações que determinam 
as práticas relativas à alimentação. Considerando os aspectos simbólicos da 
dieta da nutriz e o efeito sobre o sucesso ou o fracasso na amamentação é 
de fundamental importância compreender os mecanismos de interferência 
das crenças, mitos e tabus nas práticas do aleitamento materno. Qualquer 
programa de incentivo ao aleitamento materno que objetive apresentar 
impacto positivo haverá de considerar estas questões que nem sempre estão 
ajustadas à ciência e à razão.

2. A crença: alimentos lactogogos

Estudos14 realizados em diversos grupos de mulheres brasileiras indicam 
a existência da crença de que alguns alimentos, ao serem consumidos pela 
parturiente, têm um poder de aumentar a produção de leite ‑ os lactogogos. 

2004; Freitas, Minayo e Fontes 2011; Marques 2011.
10 Ver Marques 2011.  
11 Ver Raminelli 1997:11 e Freyre 2004:65.
12 Ver Cascudo 2004:650.
13 Ver Levi‑Strauss 2003:239.
14 Estudos que constataram a crença em alimentos lactogogos: Witt 1971; Ornellas 1978; 

Silva 1990; Sandre‑Pereira 2000; Ichisato e Shimo 2001; Ichisato e Shimo 2002; Del Ciampo 
2008; Stefanello 2008; Marques 2011; Marques 2011.
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Neste grupo de alimentos, os mais referidos nos estudos foram: leite, arroz 
doce, canjica, cerveja preta, sopa, canja de galinha, líquidos, sucos de frutas.

Quando questionadas sobre qual alimento ou bebida a mãe deveria 
consumir depois do bebê nascer “para a mãe ter bastante leite”, o estudo de 
Witt apontou que o consumo de leite apareceu em primeiro lugar. Também 
os doces adicionados de leite no preparo aparecem entre os alimentos mais 
indicados: canjica e arroz doce.

	
2.1. O leite, o arroz doce e a canjica
Sobre a crença de que existam alimentos que favoreçam a produção de 

leite materno, Cascudo15 relata que, na cultura popular, sem identificar exa-
tamente a sua origem, “muito leite”, canjica, arroz, arroz doce, são alimentos 
que ajudam a “abrir o leite”, favorecendo a galactogênese.

O leite, arroz doce e canjica são discutidos em um mesmo espaço pois 
encontram elementos comuns em sua constituição como a presença do pró-
prio leite de vaca e por serem de cor branca, o que é apontado como possível 
fator de associação para o favorecimento da produção de leite materno, em 
quantidade e em qualidade adequados.

Witt sugere em seu estudo a crença popular de que toda a alimentação 
da mãe passa diretamente para a composição do leite materno, podendo 
inclusive, influenciar na cor do leite ou provocar ferimentos na criança. O 
autor relata exemplo de mulheres que não consumiam alimentos da cor verde 
por acreditarem que esse consumo poderia afetar a cor do leite materno por 
elas produzido. Ou, ainda, mulheres que não comiam frutas de árvores com 
espinhos pois estes, poderiam alterar o leite materno provocando ferimentos 
na criança. Assim, é possível a proposição de que o consumo de alimentos 
similares ao leite, ou com aspecto leitoso, possam aumentar a produção do 
leite materno, resultando em um produto mais “forte”.

Cascudo16 destaca que era recomendado às mulheres civilizadas que 
consumissem leite em grandes proporções, uma vez que, segundo a crença 
popular “leite faz leite”. O leite de cabra seria reconhecidamente o mais 
forte, no entanto, o menino que mamasse da mãe que consumisse esse leite, 
ficaria “inquieto” e “buliçoso”. Assim, não somente as características do 
próprio produto alimentício passariam para o leite materno, mas, também 
as características comportamentais do animal produtor. 

O consumo de leite deriva, principalmente da influência portuguesa na 
formação dos hábitos no Brasil. Segundo Ornellas17 o africano conhecia o 

15 Ver Cascudo 2004:653.
16 Ver Cascudo 2004:654.
17 Ver Ornellas 1978:235
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gado de leite porém apresentava um consumo eventual. Quando da chegada 
dos portugueses ao Brasil, o leite não era consumido pela população indígena, 
tão pouco era consumido pelas mulheres no período de lactação:

“O índio desconhecia os animais produtores de leite, mesmo porque, à exceção do 
leite humano, não se valia de qualquer outro produto lácteo”

O português traz para o Brasil o preparo de doces com utilização de 
leite, como, por exemplo, o referido arroz doce. Defendido em todo o Norte 
português como um prato eminentemente tradicional e permanente, o arroz 
doce, foi trazido para a região Nordeste do Brasil. A preparação é composta 
por arroz bem cozido, leite (de cabra ou qualquer outro leite) e açúcar, algumas 
vezes levando gemas de ovos e essência de flor de laranjeira18.

A canjica, também referida como lactogogo é uma adaptação do arroz 
doce para as mesas dos pobres, nas festas de São João19. 

Para Hamilton20 a canjica é um dos pratos que compõe o rol de receitas 
brasileiras que surgiram do encontro de culturas da lusofonia, tendo como 
principais ingredientes o milho verde, o leite e o açúcar. 

O milho era um alimento já conhecido pelos indígenas, não entanto, não 
era o seu alimento base. Segundo Cascudo21 os portugueses desenvolveram, a 
partir do milho, preparações como bolos, canjicas e pudins. Observa‑se uma 
diferenciação entre a preparação denominada “canjica” em diversos territórios do 
Brasil, ora sendo preparada com o grão de milho seco e, ora com o milho verde. 
Este, em alguns lugares denominado curau e, em outros, canjica ou mungunzá.

Sobre os registros de James Wetherell22 a respeito dos doces brasileiros, 
Gilberto Freyre, destaca a observação quanto a uma preparação elaborada a 
partir do milho: a canjica à moda do Nordeste:

“Quanto ao milho: “Fazem um prato muito gostoso de milho chamado ‘canjica’”. 
Dá‑se a seguinte receita: “[...] simplesmente moendo o milho e misturando a 
gosto a farinha com açúcar e especiarias, cozinhando a massa no leite; quando 
frio parece uma geleia e é delicioso comido como mingau ou assado, da maneira 
como preparamos o pudim.”23

18 Ver Cascudo 2004:467.
19 Ver Cascudo 2004:468.
20 Ver Hamilton 2005:111.
21 Ver Cascudo 2004:108.
22 Vice‑cônsul de Sua Majestade Britânica na Bahia e na Paraíba, meado do século XIX. 

Registro de cartas de interesse sociológico, além de histórico, sobre o Brasil – Stray notes from 
Bahia (Liverpool, 1860) – a voga dos doces e frutas agrestes. Freyre 1997:159.

23 Ver Freyre 1997:160.



282

Irene Coutinho de Macedo

Os estudos que referem a canjica como lactogogo não apontam, na fala 
dos sujeitos, a qual variedade da preparação acreditam favorecer o aumento 
da produção de leite. Considerando a diversidade e extensão cultural no 
Brasil, supõem‑se que sejam preparações que se diferenciem de acordo com 
a localidade. De qualquer forma, os ingredientes principais são mantidos: 
milho, leite e açúcar.  

2.2 A canja de galinha
Outro alimento que surge, com frequência, em diversos estudos como 

favorecedor da produção de leite materno e também para a recuperação da 
puérpera convalescente, é a canja de galinha. Este alimento é referido por conter 
uma composição forte, saudável e necessária à produção de leite adequado 
para o bebê.  A canja de galinha é composta em sua base por galinha e arroz 
bastante cozidos acrescidos de legumes e temperos. Não somente indicada para 
as mulheres no puerpério, mas também para qualquer tipo de convalescência24.

Ornellas25, sobre o consumo de carnes no Brasil colônia, relata que as 
galinhas eram compradas para o suprimento aos doentes, sendo assim, um 
alimento que devia compor a dieta para recuperação do convalescente. 

Claramente a influência ao consumo de canja de galinha é de origem 
portuguesa uma vez que a população negra africana não tinha por hábito 
consumir galináceos pois estes eram considerados entes de sacrifício e não 
de alimentação regular26. 

“A tradição antiga fazia consistir o resguardo em alimentação exclusiva de ga-
linhas. Era costume português. Nos últimos meses da gravidez, guardavam, 
prudentemente, as galinhas do resguardo, do parto, da parida. Ficavam num 
galinheiro próximo, comendo milho, farinha estufada com água e sal, também 
defendidas de barulho e zoadeira para não “aperrear”. A comida de galinha no 
estado puerperal era uma característica inevitável. Quando a capoeira se enchia, 
tinha o povo a denúncia positiva de que alguém devia “estar de criança”...” 27

A crença de que a canja de galinha é importante para a puérpera não está 
apenas para o seu possível potencial lactogênico mas para a recuperação da 
considerada convalescente. A galinha é uma das poucas fontes de proteína 
animal permitida à dieta da nutriz visto que a carne de porco e de alguns 
peixes são considerados reimosos. A canja, além de ser considerado uma 
preparação leve é também um alimento quente que seria importante para 

24 Ver Cascudo 2004:652.
25 Ver Ornellas 1978:231.
26 Ver Cascudo 2004:827.
27 Ver Cascudo 2004:652.
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manter em equilíbrio a temperatura de acordo com a fisiologia dos humores 
onde, uma exposição à friagem poderia promover uma inversão do fluxo 
sanguíneo, podendo subir à cabeça e causar insanidade mental28. 

No período colonial o conhecimento médico sobre o corpo feminino 
dizia respeito à reprodução. Acreditava‑se que, ao contrariar uma função 
reprodutiva, a mulher poderia ser lançada a uma série de enfermidades 
que iriam da melancolia à loucura. Os caldos de galinha, dentre outros, são 
referidos como alimentos que favoreceriam a recuperação da parturiente e 
das mulheres no período menstrual29.

2.3 A cerveja preta 
A cerveja preta está entre as bebidas mais referidas pelas mulheres como 

importante favorecedor do aumento da produção de leite30. 
Na crença popular, é indicado para o aumento da produção de leite 

por ser uma bebida com alto teor de proteína vegetal e baixo teor alcoólico, 
podendo favorecer a abertura dos ductos mamários, acelerando a descida do 
leite materno. Além do mais, acredita‑se que o relaxamento provocado pelo 
álcool pode favorecer a calma e o conforto físico e emocional necessários 
para a produção de leite. 

O rótulo de uma das cervejas preta contém a imagem de um touro, o 
que reforça a ideia de energia e vitalidade necessárias para a amamentação. 
Além disso, disponibilizam receitas culinárias para preparo de alimentos 
ainda mais fortificados, reforçando a crença popular. 

A crença de consumir a cerveja escura pode ter sua origem nos povos 
antigos uma vez que há registros de que povos mesopotâmicos e egípcios 
utilizavam a cerveja para fins medicinais31. No Brasil, a cerveja foi trazida 
pela família real portuguesa, em 1808. 

Cascudo32, sobre o consumo de bebida alcoólica, refere que a cachaça e 
outras bebidas “não geladas” poderiam ser consumidas no período do resguardo 
somente por mulheres já habituadas, desde que adicionado açúcar à bebida. 
Possivelmente para prevenir a embriaguez, o que não seria conveniente à 
mulher de família. 

Apesar da crença do efeito lactogogo da cerveja preta, o consumo de bebida 
alcoólica tem sido contra‑indicado para mulheres que estão amamentando, 
isso porque o álcool pode chegar ao tecido alveolar das glândulas mamárias e 

28 Ver Stefanello 2008.
29 Ver Priori 1997:83,105.
30 Autores que referem a cerveja preta como alimento lactogogo: Witt 1971; Ichisato e 

Shimo 2001; Ichisato e Shimo 2002; Marques 2011. 
31 Estudos sobre a história da cerveja: Standage 2005; Mega 2011.
32 Ver Cascudo 2004:652.
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ser transmitido para o leite, a depender da concentração de álcool no sangue 
materno. O nível de álcool encontrado no leite materno é proporcional ao 
presente na corrente sanguínea sendo, normalmente na proporção de 2%.

Outro ponto de atenção que reforça a contra indicação do consumo de 
bebida alcoólica é que a ingestão de calorias provenientes do álcool substitui 
a ingestão de calorias provenientes de macronutrientes como proteínas, 
carboidratos e lipídios. Além de reduzir a absorção de nutrientes por causa 
da insuficiência hepática e deficiência de enzimas que atuam no intestino33. 

Em doses reduzidas e esporádicas o consumo de bebida alcoólica pode 
ser compatível com a amamentação, no entanto, não existe dose máxima 
segura, dificultado a mensuração dessa quantidade não nociva. 

A transferência de álcool para o leite materno poderia, então, de fato, 
provocar nos bebês um maior estado de sonolência após as mamadas reme-
tendo a uma ideia de que o leite está forte e adequado para o bebê. O que 
seria bastante conveniente para as nutrizes e suas famílias, sendo uma possível 
origem da crença de que a cerveja preta é um alimento lactogogo.

3. Os tabus

O período do reguardo34 é, possivelmente, o que reúne o maior conjunto 
de crenças e tabus, implicando em uma série de cuidados e restrições que 
favoreçam a boa recuperação da mulher. A explicação que as pessoas dão para 
esse tipo de imaginário é que no dia do parto abre‑se a sepultura da mulher 
estando, a mesma, vulnerável a enfermidades e, somente após os quarenta 
dias, resguardados todos os cuidados, ela fecha a sepultura e, então está livre. 
Dessa forma, é importante seguir certas restrições para que o resguardo 
não seja quebrado visto que as enfermidades que entrassem no corpo neste 
período permaneceriam até o final da vida da mulher, caso não fosse curado 
ao longo da quarentena35. 

Além do cuidado com a alimentação, a mulher deveria manter o resguardo 
em relação ao repouso, banho proibitivo, não ficar descalça, não se expor a 
friagem, proteção à cabeça e ao sol além de não estar exposta a sustos ou 
fortes emoções. Enfim, seria um “mal irreparável quebrar o resguardo”. 

Dentre os maiores cuidados no período de resguardo, sem dúvida estava o 
respeito e rigorosidade a uma dieta restrita que tanto auxiliaria na recuperação 

33 Ver estudo de Kachani 2008 sobre os efeitos do álcool no leite materno.
34 Entende‑se como “resguardo” ou “quarentena” o período após o parto que pode ser divi-

dido em duas fases, os vinte e quatro dias e quarenta e um, esse último chamado de resguardo 
fino. Neste período estavam impostas uma série de restrições alimentares e comportamentais 
fundamentais para a recuperação da mulher (Nakano 2003 e Cascudo 2004:651).

35 Ver Nakano 2003 e Stefanello 2008.
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da parturiente durante a fase catamenial bem como para a produção de leite 
e capacidade para cuidar de seu filho.

Alguns alimentos são referidos como proibidos para o período do resguardo 
pois influenciariam reduzindo a produção do leite ou prejudicando a digestão 
do bebê, provocando cólicas, aumentando o choro e contaminando o leite.

Dentre as proibições mais comuns estão o consumo de carne de porco, 
pimenta, ovos, alguns pescados e misturas com frutas ácidas36.  

Cascudo37 já fazia referência a vários alimentos tidos como proibidos 
como a carne de porco (que somente era permitida a partir do décimo dia de 
resguardo) peixes e ovos. Outros alimentos como frutas ácidas, pimentas e 
temperos como alho também não eram permitidos pois poderiam interferir 
na qualidade do leite “talhando” o tornando‑o com o sabor muito acentuado 
ou “quente”. Essas proibições poderiam estar fundamentadas na fisiologia 
dos humores, na dieta hipocrática de equilíbrio entre os humores corporais, 
condições fisiológicas da lactação e características dos alimentos.

O objetivo principal da dieta seria manter o equilíbrio entre o calor e o 
frio no corpo, dois poderes opostos que determinam a temperatura interna 
do corpo, devendo ser evitada a exposição prolongada a qualquer uma dessas 
qualidades. Os alimentos seriam escolhidos segundo critérios dos “quentes” 
e dos “frios”. Os “quentes” seriam os carregados, difíceis, pertubadores e, os 
“frios”, considerados leves, fáceis, digeríveis, descarregados38. Os alimentos 
também seriam classificados como reimosos39 a depender do estado do 
alimento antes de ser preparado, do estado da pessoa que iria consumi‑lo e 
também do modo de preparo do alimento.

Atualmente são poucos referidos alimentos proibidos na alimentação 
da nutriz, acreditando‑se, muito mais, serem tabus não fundamentados e 
que não poderiam ocasionar a redução na produção de leite ou mal estar no 
bebê. A orientação médica tem sido de uma dieta variada, rica em vegetais, 
frutas e líquidos, sem restrições específicas. 

4. O mito do leite fraco

O mito do leite fraco tem sido apontado como o principal fator para a não 
adesão ao aleitamento materno. Este mito pode estar diretamente relacionado 
a insegurança materna para o aleitamento materno, minimizando a culpa ou 

36 Estudos que apontam os tabus relacionados ao aleitamento materno: Ornellas 1978; Silva 
1990; Ichisato e Shimo 2001; Cascudo 2004:649‑655; Del Ciampo 2008; Marques 2011.

37 Ver Cascudo 2004:651.
38 Ver os autores: Nakano 2003, Cascudo 2004:650 e Stefanello 2008.
39 Alimentos reimosos, segundo a cultura popular brasileira, são aqueles que fazem mal ao 

doente, que faz mal ao sangue, produz coceiras, pruridos. Houaiss 2001:2419.
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a responsabilidade social às mães em casos de insucesso na lactação e pode 
ter origem desde os primórdios da história da humanidade.

Estudos40 apontam evidências de que há milhares de anos, bebês têm 
sido alimentados por meio de utensílios como vasilhas e bicos ou, ainda, 
diretamente do ubre de animais. A domesticação de bovinos, ovinos e caprinos 
foi importante para garantir a sobrevivência de bebês que não podiam ser 
amamentados por suas mães. Utensílios de cerâmica como forma cônica, 
encontrados no Japão (6.000a.C) podem ter sido usados como copos para 
alimentar bebês. Outros utensílios datados de 4.000 a 2.000a.C, feitos de 
barros, tinham em comum um orifício superior e um apêndice lateral, com 
um bico perfurado, que seria introduzido na boca do bebê para que o alimento 
fosse sugado. Além disso, desde o início da história, quando por razões ex-
ternas à sua vontade a mãe deixava de amamentar, outra mulher a substituía 
para assegurar a sobrevivência da espécie. “A mãe que não podia amamentar 
condenava seu filho à morte, a menos que outra mulher a substituísse”.

Antes da era cristã, babilônios, egípcios e hebreus tinham como norma 
amamentar os filhos por um período de dois ou três anos. Cuidar dos filhos e 
amamentar eram consideradas dádivas divinas, no entanto, existem referências 
à alternativa das amas de leite. Textos bíblicos referem‑se à amamentação ou 
às amas, que substituíam a mãe verdadeira quanto esta, por algum motivo, 
não podia amamentar. Vasos egípcios datados de 1.500a.C., mostram mu-
lheres segurando ou amamentando bebês, ou portando chifres (utensílios) 
com a ponta escavada em forma de colher com a qual alimentavam crianças. 
Literatura médica da Índia Antiga (1.500 a 800a.C.) aponta que a regra 
era amamentar, mas caso o leite materno não descesse, uma ama tomaria o 
lugar da mãe. Ainda, como evidências de que alternativas para o aleitamento 
materno foram buscadas a milhares de anos, na China foram descobertas as 
múmias de Cherchen (1.000a.C.) onde foi encontrado um utensílio feito de 
ubre de ovelha (“mamadeira”) ao lado de um bebê de três meses. Nas paredes 
das ruínas de Nineveh (890a.C.), às margens do rio Tigre, foram encontrados 
desenhos pintados que mostravam uma divindade em forma de vaca (a rainha 
de Nineveh) amamentando o pequeno rei da Assíria.

Sobre os registros médicos, Hipócrates (460‑377a.C.) reconhecia que 
a amamentação deveria ocorrer até que apontassem os primeiros dentes e, 
por seu uma “dieta higiênica”, diminuía a mortalidade infantil. No entanto, 
as pessoas mais abastadas recorriam ao aluguel das amas de leite e, as mais 
simples buscavam outras formas para complementar a alimentação dos bebês, 
evidenciando, assim, que a amamentação não era um costume muito popular.

40 Estudos sobre a história do aleitamento materno: Rousselle 1990; Vinagre 2001; Bosi e 
Machado 2005; Castilho 2010.
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Os médicos Sorano (70 a 130d.C.) e Galeno (130 a 200d.C.) divergiam 
sobre o indicação para o aleitamento materno. Sorano acreditava que o leite 
humano somente poderia ser oferecido à criança dois dias após o nascimen-
to, pois o primeiro leite, hoje reconhecido como colostro, era considerado 
inadequado. Assim, do 2º ao 20º dia de vida, a criança deveria receber o 
aleitamento da ama de leite. Muito provavelmente essa conduta dificultava 
o prolongamento do aleitamento materno, empobrecia o vínculo mãe‑filho 
e favorecia o desmame precoce, além de expor o recém‑nascido a uma baixa 
resistência ao desenvolvimento de doenças infecciosas. 

Considerando os aspectos nutritivos, atualmente é sabido que o colostro41 
é fundamental para nutrição do bebê uma vez que contém concentrações 
mais elevadas de proteínas, minerais e vitaminas lipossolúveis e carotenoides, 
além de ser rico em fatores de defesa como imunoglobulinas e leucócitos, 
constituindo um importante agente para a proteção do recém‑nascido contra 
microrganismos presentes no canal do parto.

Já Galeno, indicava que o recém‑nascido fosse colocado para sugar 
ao seio materno logo após o nascimento e deveria se prolongar até aos 3 
anos de vida. Embora gregos, Sorano e Galeno mudaram‑se para Roma e 
influenciaram a sociedade de então, com suas ideias e divergências. Filósofos 
e moralistas (Plínio, Plutarco e Tácito) discursavam contra o emprego das 
amas de leite pois entendiam que o leite materno, além de ser o melhor 
alimento, favorecia o fortalecimento dos vínculos afetivos entre mãe e bebê. 
Para eles, a mãe somente poderia deixar de amamentar se estivesse doente 
ou desejasse engravidar.

Na concepção medieval do mundo, a maternidade era determinante para 
posicionar a mulher na sociedade. Dar à luz e criar filhos eram as tarefas 
principais das mulheres. No entanto, sobre o aleitamento materno, registra‑se 
que muitas mulheres não amamentavam seus filhos os entregando para as 
amas de leite. Muitas mulheres saudáveis de famílias nobres pagavam para 
que as amas amamentassem seus filhos. Essa prática foi sendo desenvolvida, 
passando as ser utilizada também por famílias de artesãos e comerciantes.  
Autores42 relatam que não encontram com clareza, na literatura, os motivos 
pelos quais as mulheres não queriam amamentar, pois tinham boa saúde e 
roupas adequadas. 

Nos séculos XVII e XVIII, era comum as mulheres francesas das classes 
média e alta enviarem seus filhos para serem amamentados por amas no campo, 
com quem ficavam até os quatro anos de idade. À época a amamentação era 
considerada como um ato ridículo e repugnante e não era vista com bons 

41 Ver Vitolo 2008.
42 Ver Opitz 1990:381 e Castilho 2010. 
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olhos pois a mulher seria privada de um produto necessário para ela mesma 
causando efeitos adversos à sua saúde, além da dificuldade de amamentarem 
por apresentarem mamilos planos ou invertidos, ocasionados pelas roupas 
apertadas que usavam. 

Segundo considerações de Badinter43, as mulheres da burguesia não 
queriam sacrificar seu lugar social para criar filhos. A amamentação poderia 
prejudicar a participação em bailes e atividades de diversão. Além disso, 
consideravam o aleitamento fisicamente ruim para a mãe, prejudicando 
sua estética e beleza física. As mulheres das classes subalternas imitavam 
esses costume, apesar de não terem uma vida social intensa como as da 
burguesia.

Os maridos também eram contrários à ideia de que as mulheres amamen-
tassem pois entendiam que prejudicava a sexualidade e restringia seu prazer, 
visto que a igreja católica proibia a conjunção carnal no período de lactação44. 

Assim, no final do século XVIII, os índices de mortalidade e situação 
de abandono das crianças eram elevados, havendo uma falta de sensibilidade 
e indiferença à prática do infanticídio. Além do aleitamento artificial como 
um contribuinte para a alta taxa de mortalidade infantil, a transmissão de 
doenças pelas amas de leite mercenárias45, constituiu‑se como um grave 
problema social e de saúde pública. 

No Brasil, quando do descobrimento, registros apontam que a civilização 
indígena amamentava amplamente os seus filhos e não tinha o hábito de 
desmamar precocemente os bebês, prolongando a amamentação por, pelo 
menos, dezoito meses. Pero Vaz de Caminha relata na carta ao rei de Portugal 
que as indígenas andavam “com um menino ou menina ao colo, atado com um 
pano (não sei de que) aos peitos”. Para do frei Vicente do Salvador, “as mães 
dão de mamar aos filhos sete ou oito anos, se tantos estão sem tornar a parir, 
e todo este tempo os trazem ao colo...”. Fernão Cardim referiu, ainda, sobre 
os índios tupinambás, que “uma criança que já, sem já a guarda dos adultos, 
brinca correndo com outras crianças se sacia ainda nos seios maternos”46. 

Não foram encontrados registros de que os povos indígenas utilizassem 
a prática das amas de leite. A mulher não tinha período de resguardo maior 
de sete dias e logo voltava às tarefas para a sobrevivência. Do mesmo modo 

43 Ver Badinter 1985.
44 Para a história da amamentação, ver os autores: Silva 1990; Silva 1996; Bosi e Machado 

2005; Castilho 2010. 
45 Amas de leite escravas, alugadas por seus senhores para amamentar os filhos da burguesia. 

Muitas vezes, para que pudessem ser comercializadas para a amamentação, tinham os seus pró-
prios filhos usurpados. Visando conservar a remuneração, “simulavam ser boas mães”. Era uma 
prática condenada no discurso médico pois era um veículo de transmissão de muitas doenças, 
expondo os filhos das brancas a um alto risco de morte. 

46 Ver Salvador 1982. 
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que os animais, as índias nutriam e defendiam seus filhos dos perigos, 
carregando‑os em tipoias, constantemente. Se soubessem que o bebê havia 
mamado em outra mulher, forçavam a expulsão do leite estranho47. No entanto, 
na sociedade colonial, os portugueses trazem consigo o hábito europeu da 
utilização das amas de leite, sendo este papel exercido pelas escravas negras, 
uma vez que, para as mulheres europeias burguesas, a amamentação não era 
uma prática digna de sua classe social48. 

“A mulher imperial das camadas dominantes do Rio de Janeiro, na tentativa de 
equiparar‑se às suas rivais francesas e europeias, ancorou‑se na mulher negra, 
sobrando‑lhe tempo mais livre, talvez para a administração doméstica, para o 
ócio ou para a vida mundana e as festas da corte.” 49

Com a Revolução Industrial, iniciada na Inglaterra no século XVIII, 
houve a migração da mulher do campo, que antes servia de ama para os filhos 
das famílias abastadas, para a indústria. Esse movimento, juntamente com 
a descoberta do processo de pasteurização do leite, impulsionou o desen-
volvimento da indústria produtora de leites específicos, bicos e mamadeiras, 
desestimulando ainda mais, o aleitamento materno natural. 

Com o objetivo de solucionar o problema da elevada taxa de mortalidade 
infantil, a partir do século XVIII, na Europa, e do século XIX, no Brasil, 
iniciou‑se no movimento higienista, uma revolução na forma de visualizar o 
papel da mãe e da sua importância. A tese médica de Agostinho José Ferreira 
Bretas50 foi o primeiro documento sobre aleitamento materno no Brasil e 
evidencia as recomendações às mães para que cuidassem e amamentassem 
seus próprios filhos, reafirmando que o aleitamento não prejudica a beleza, ao 
contrário, dá uma rigidez elástica aos seios. O autor critica veementemente 
a prática das amas de leite mercenárias, pois, além dos riscos de saúde aos 
quais o bebê ficaria exposto, a mãe não deveria partilhar os direitos de mãe 
com outra mulher, pois sofreria o risco de ingratidão de seu filho, que poderia 
amar a mãe de leite mais do que a mãe biológica. Ressalta, ainda, bons pais 
e bons maridos são aqueles que apoiam o aleitamento materno, como um 
benefício para suas esposas e filhos. 

Este discurso da responsabilidade materna sobre a vida do filho, o 
aleitamento materno se estabelece como condição fundamental para a 
sobrevivência física, emocional e afetiva do bebê. Desta construção, nasce 

47 Ver os autores Raminelli 1997 e Bosi e Machado 2005. 
48 Venâncio 1997 trata das questões de abandono e não prática do aleitamento materno no 

período colonial.  
49 Ver Silva 1990. 
50  Ver Bretas 1838. 



290

Irene Coutinho de Macedo

a culpa atribuída à mulher por todos os insucessos familiares e surge a 
responsabilidade e culpabilização internalizada. É criada a representação 
de que a lactação é um dever da nutriz – surge, então, o mito de que mãe 
boa é a mãe que amamenta. 

Considerando que os saberes racionais e científicos não respondiam 
a outras questões referentes ao aleitamento materno como, por exemplo, 
a razão de algumas mães não conseguirem amamentar seus filhos sendo a 
lactação um processo natural e biológico, a resposta para este paradigma é 
pautada em um modelo auxiliar, que responsabiliza a dimensão individual 
da mulher para explicar o insucesso do aleitamento materno: a “síndrome 
do leite fraco”. 

Diversos estudos atuais apontam que a figura do leite fraco é uma das 
razões mais alegadas pelas mães para o desmame precoce51. Observa‑se que 
a criação do mito do “leite fraco” serviu para minimizar a responsabilidade 
e culpa das mães pelo fracasso da lactação.

É importante ressaltar que o leite humano contém todos os nutrientes 
necessários ao bebê até os seus seis meses de vida e está em condições ade-
quadas para o consumo da criança. No entanto, existe o reconhecimento da 
sociedade, especialmente das mulheres que amamentam, que a lactação é um 
fenômeno fortemente influenciado pelas emoções, percebendo que o estresse 
e a ansiedade interferem na amamentação, podendo reduzir ou bloquear a 
produção de leite. 

Também a imagem que a gestante tem do seu corpo pode interferir 
na sua visão durante o aleitamento materno. Sendo uma visão negativa, 
a mulher pode entender que aleitar causa flacidez nas mamas e aumenta 
os mamilos, tornando‑os feios. Essas crenças podem contribuir para o 
insucesso da lactação. 

O efeito contraceptivo da amamentação também pode ser considerado 
um fator importante para a não adesão ao aleitamento materno desde a 
antiguidade. De acordo com o pensamento aristotélico, a mulher bem cons-
tituída era aquela que se prestava exclusivamente à perpetuação da espécie, 
assim, entende‑se as construções culturais acerca da fertilidade e construção 
do corpo feminino dirigido para a maternidade, o que poderia ser diminuído 
pelo aleitamento materno prolongado52. 

No Brasil, as atuais construções referentes ao processo de amamentação 
são reflexos de uma forte influência europeia, não apenas na constituição 
biológica, mas também histórica, social e cultural de povos portugueses que 

51 Autores que apontam a síndrome do leite fraco como justificativas para o desmame 
precoce: Ichisato e Shimo 2001; Ichisato e Shimo 2002; Marques 2011.

52  Ver os autores Sissa 1990 e Nakano 2003.
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se somam à cultura indígena e africana formando uma sociedade que já nasce 
com diferentes estratos sociais, com classes dominantes e subalternas que 
foram determinando os comportamentos e compreensões sobre a prática do 
aleitamento materno. 

Considerações finais

Os alimentos tidos como lactogogos citados neste estudo (leite, canjica, 
arroz doce, canja, cerveja preta), são, em sua maioria, ricos em amido e pro-
teína vegetal e animal. Por sua composição nutricional, podem, dentro de 
uma dieta adequada, colaborar para a produção do leite materno. No entanto, 
não há constatações científicas de que esses alimentos teriam, por si só, o 
efeito mágico de produzir o leite. 

Para a síntese do leite materno, a ciência aponta o aumento metabólico, 
sendo, importante o aumento do consumo energético pela alimentação, além 
do aumento da ingestão de líquidos. Nesse sentido, os saberes culturalmente 
construídos, como reflexos da herança colonial, podem, haver colaborado 
para a proteção do aleitamento materno.  

Ao passo que algumas crenças podem contribuir para a boa nutrição 
materna, os tabus podem privar as nutrizes de nutrientes importantes para 
o seu sustento e também para a produção de leite, uma vez que acreditam 
que muitos alimentos não possam ser consumidos, incluindo importantes 
fontes proteicas e também de vitaminas e minerais. Uma alimentação 
variada e equilibrada é importante para a boa nutrição materna e os 
alimentos não devem ser avaliados de forma isolada e, sim, no conjunto 
alimentar diário.

A análise da composição biológica do leite materno e o estudo da fisiologia 
da lactação permitem identificar que não existe leite fraco. O leite materno 
será sempre o alimento completo e adequado para o bebê até o sexto mês 
de vida, devendo ser oferecido de forma exclusiva e sob livre demanda. No 
entanto, a amamentação não pode ser vista apenas como um ato biológico. 
Assim, há de se considerar as inseguranças, os anseios e as expectativas da 
sociedade em torno da amamentação como fatores preponderantes para a 
construção do mito do leite fraco. A orientação à nutriz sobre a constituição 
biológica do leite materno não será, por si só, suficiente para desconstruir 
o mito formado ao longo da história, em alguns momentos, possivelmente 
necessário para a preservação da mulher na sociedade. 

Como dito, este estudo não teve como proposta esgotar a pesquisa 
histórica sobre a herança colonial na formação de crenças, tabus e mitos do 
aleitamento materno e, sim, apenas, fomentar a necessidade de ampliar a 
pesquisa nessa temática tão relevante. Outros estudos serão necessários para 
conhecer as fontes históricas mais remotas, como se davam esses hábitos pela 
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mulher europeia e as novas reinterpretações nas construções das crenças, tabus 
e mitos que não serão estáticos ao longo da história e, à medida que forem 
desconstruídos, darão lugares a novas crenças, novos tabus e novos mitos.
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