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RESUMO

Menegassi B. O ato de comer, a comensalidade e a classificacgio NOVA de alimentos nas
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: contribuicbes da pesquisa

qualitativa [tese]. Sdo Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP; 2018.

Introducdo - A segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira ganhou
proeminéncia no cenario nacional e internacional por apresentar algumas de suas
recomendacdes baseadas na classificacdo NOVA de alimentos bem como no ato de comer e
na comensalidade. Objetivo - Compreender o que pensam e fazem adultos brasileiros sobre a
recomendacdo ‘“comer com regularidade e aten¢do, em ambientes apropriados e em
companhia” e conhecer 0 que pensam acerca da classificacdo NOVA. Métodos - Nesse
estudo transversal e de natureza qualitativa selecionamos professores, técnicos
administrativos e estudantes (n=24) da Universidade Federal da Grande Dourados, no Brasil.
Conduzimos uma entrevista semiestruturada e duas atividades de classificacdo de alimentos
também guiadas por entrevista; na primeira, por meio de técnica de pile sort, os participantes
classificaram livremente, em grupos, um conjunto de 24 figuras de alimentos e bebidas (com
exemplos dos quatro grupos da NOVA), na segunda, foi proposto que classificassem o0s
mesmos alimentos de acordo com os nomes dos grupos da NOVA, dados a eles em um cartéo
de papel. Analisamos as entrevistas por analise de contetdo; os dados da primeira atividade
de classificacdo por escalonamento multidimensional seguidos de analise hierdrquica de
cluster; e os dados da segunda por escalonamento multidimensional. Resultados - Os
participantes apresentaram em média 30 (£9,4) anos de idade. Alguns participantes entendem
comer com regularidade como ter horario; e comer com atencdo como sem distragéo, comer

devagar e prestar atencdo aos sinais do corpo. Outros entendem regularidade como equilibrio



e quantidade adequada; e atencdo como observar as caracteristicas dos alimentos e a
quantidade dos alimentos. Em relacdo ao local apropriado para comer, a maioria o entende
como a mesa, lugar agradavel, sem interferéncias e lugar limpo. Em relacdo a pergunta sobre
comer em companhia, o tema bom foi o mais recorrente, mas os temas prefiro sozinho(a) e
indiferente também emergiram na analise. A andlise da atividade de classificacdo livre
resultou em seis agrupamentos, dos quais dois relacionaram-se a temas contrastantes como
comida e bobagens, refeicbes e alimentos prontos, alimentos saudaveis e alimentos nao
saudaveis, consumo alimentar e restricdo alimentar. A classificacgdo NOVA de alimentos €
compreendida pelos participantes em termos de processamento, producédo e quimicos. Os
alimentos do grupo in natura ou minimamente processados e do grupo ultraprocessados foram
compreendidos pela maioria dos participantes como pertencentes a tais grupos; ja o0s
alimentos do grupo de ingredientes culinarios e do grupo de alimentos processados estiveram
entre as suas duvidas em relacdo a classificagdo NOVA. Conclusdes - Os pensamentos dos
participantes sobre “o ato de comer e a comensalidade” estdo refletidos em algumas de suas
préaticas e vao ao encontro das recomendacgdes do Guia; as suas compreensdes acerca da
classificacdo NOVA vao ao encontro do que essa quer comunicar. Esse € 0 primeiro passo
para que o Guia logre éxito em suas recomendacgdes. Esses resultados podem ser usados por
pesquisadores brasileiros no sentido de otimizar a comunicagédo entre as recomendacgdes do
Guia e a comunidade-alvo a que se destinam; e por pesquisadores de outros paises para
aprimorar as recomendac0es de seus guias alimentares.

Descritores: Guias alimentares; Recomendagfes nutricionais; Pesquisa qualitativa.

Palavras-chave: Praticas alimentares; Classificacdo de alimentos, NOVA.



ABSTRACT

Menegassi B. [The act of eating, the commensality and the NOVA food classification in the
recommendations of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population: contributions of the
qualitative research] [thesis]. S&o Paulo: Faculdade de Saude Publica da USP; 2018.
Portuguese.

Introduction - The second edition of the Dietary Guidelines for the Brazilian Population
gained prominence in the national and international media by presenting some of its
recommendations based on the NOVA food classification as well as on the act of eating and
commensality. Objective - Understand what Brazilian adults think and do about the
recommendation “eating regularly and carefully, in appropriate environments and in
company” and know what they think about the classification NOVA. Methods - In this cross-
sectional qualitative research we selected a sample of teachers, administrative technicians and
students (n = 24) from the Federal University of Grande Dourados, Brazil. We conducted a
semi-structured interview and two food classification activities also guided by interview. In
the first activity, using the pile sort method, the participants were asked to freely classify 24
pictures of food (sourced from examples of the four food groups specified in the NOVA) into
food groups meaningful to them; in the second, it was proposed that they classify the same
foods according to the names of the groups of the NOVA, given to them on a paper card. We
analyzed the interviews by content analysis; the data of the first classification activity by
multidimensional scaling followed by cluster hierarchical analysis; and the data of second
classification activity by multidimensional scaling. Results - Participants in this study had an
average age of 30 years (£ 9.4 years). Some participants understand eating regularly as time to
eat; and eating carefully as without distraction, eat slowly and pay attention to body signals.

Others understand eating regularly as balance and proper quantity; and eating carefully as to



observe the characteristics of food and the quantity of food. Most participants understand the
appropriate enviroments to eat as eat at the table, enjoyable place, without interference and
clean place. Regarding eating in company, the theme good was the most recurring, but the
themes | prefer alone and indifferent also emerged in the analysis. The analysis of the free
classification activity resulted in six clusters, of which two related to contrasting themes, such
as real food and junk foods, meals and ready-made foods, healthy foods and unhealthy foods,
consumed foods and restricted foods. The NOVA is understood by the participants in terms of
processing, production and chemicals. The foods of the groups in natura or minimally
processed and ultraprocessed were understood by the majority of participants as belonging to
such groups; already the foods of the groups of culinary ingredients and processed foods were
among their doubts regarding the classification NOVA. Conclusions - The participants'
thoughts about "eating and commensality” are reflected in some of their practices and
conform, with the recommendations of the Dietary Guidelines; their understandings of the
NOVA classification are in line with what it wants to communicate. These are the first steps
for the Dietary Guideline to succeed with its recommendations. These results can be used by
Brazilian researchers in order to optimize the communication between the recommendations
of the Guide and the target community for which they are intended; and researchers from
other countries to improve the recommendations of their food guides.

Descriptors: Food guide; Recommended dietary allowances; Qualitative research.

Keywords: Food practices; Food classification; NOVA.
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APRESENTACAO

Esta tese foi concebida e executada por Bruna Menegassi, aluna do curso de doutorado
do Programa de Nutricdo em Saude Publica da Faculdade de Sadde Publica da Universidade
de S&o Paulo (FSP-USP) e também professora assistente do curso de nutri¢do da Faculdade de
Ciéncias da Saude da Universidade Federal da Grande Dourados (FCS-UFGD) e, por esse
motivo, foi conduzida na cidade de Dourados-MS.

Por entender o papel de seus orientadores e colaboradores nesse estudo, e por
considerar o tipo de pesquisa adotado (pesquisa qualitativa) adotou uma modalidade de escrita
narrativa, em primeira pessoa do plural, a qual segundo CORREA (2004) entremeia o
discurso literario, o cientifico e o reflexivo, com a preocupacdo de aprofundar os tépicos
apresentados por meio das estratégias de uso de varias vozes.

A tese, aqui denominada estudo, encontra-se estruturada em oito itens. Na introducéo
apresentamos brevemente a segunda edi¢do do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e
contextualizamos as tematicas de interesse desse estudo, contidas nesse Guia. No item dois
apresentamos a justificativa do estudo.

Na sequéncia, no item trés, apresentamos 0s objetivos do estudo. No item quatro
apresentamos uma descricdo dos procedimentos metodolégicos adotados que permitem
justificar, em funcdo das perguntas norteadoras e dos objetivos, a qualidade cientifica dos
dados obtidos.

No item cinco apresentamos os resultados e as discussdes dos dados obtidos, sob a
forma de manuscritos, que foram ou serdo submetidos para publicacdo em periodicos

cientificos.



Por fim, no item seis descrevemos as conclusdes, no item sete as consideracdes finais
e no item oito listamos as referéncias bibliograficas utilizadas. Na sequencia incluimos os

apéndices e 0s anexos referentes a esse estudo.
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1. INTRODUCAO

Nada define a nossa natureza como criaturas vivas
mais dramaticamente do que a nossa ingestao.
Sidney Mintz

Guias alimentares sdo documentos oficiais elaborados e publicados por 6rgéos
governamentais para guiar politicas publicas de alimentacdo e nutricdo, aconselhar pessoas
em dietas que promovam habitos e estilos de vida saudaveis e reduzir indices de obesidade e
de doencas relacionadas (WHO, 1998; FAO, 2014).

Desde 1992, a Organizacdo das NacGes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura
(FAO) vem apoiando paises na elaboracdo de seus guias alimentares. Em cumprimento ao
Plano de Acdo Mundial para a Nutricdo, adotado pelos paises participantes da Conferéncia
Internacional sobre Nutricdo (ocorrida em Roma, em 1992), guias alimentares especificos
para a populacdo de cada pais tém sido elaborados e contribuido para traduzirem metas
nutricionais estabelecidas para a populacdo em mensagens praticas e de facil compreenséo
(PAHO, 1999).

A FAO considera que um pais que elabora seu guia alimentar com base em alimentos
nacionais, seguindo um complexo processo no qual sdo realizados estudos de diagndstico de
situacdo e estudos de campo para se comprovar as recomendacdes, elabora um ‘“‘guia
alimentar baseado em alimentos”, distinguindo-0 de paises que incluem em seus guias,

mensagens de alimentacdo saudavel sem considerarem esses aspectos (FAO, 2014). Nessa
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tese, a mencdo a terminologia ‘“‘guias alimentares baseados em alimentos”, ¢ feita
indistintamente por guias alimentares ou simplesmente guias.

Em todo o mundo, noventa paises elaboraram guias alimentares baseados em
alimentos nacionais e, atualmente, quatro estdo desenvolvendo os seus (FAO, 2017). A
maioria dos guias alimentares existentes restringe o conceito de dieta a quantidade de
nutrientes presentes nos alimentos (MONTEIRO et al.,, 2015). De fato, muitos guias
alimentares focam suas recomendacdes no que e no quanto comer (ARANCETA-
BARTRINA et al., 2016; DINICOLANTONIO et al., 2016; MONTAGNESE et al., 2017;
MUNASINGHE et al., 2017; DU PLOQY et al., 2018) subestimando o contexto do como,
quando, porque, onde e com quem alimentos e/ou refei¢cdes sdo consumidos (MONTEIRO et
al., 2015), negligenciando assim a dimensdo sociocultural da alimentacéo.

Isso pode ser reflexo dos resultados da grande maioria das pesquisas sobre praticas
alimentares, que tem se orientado principalmente sob uma perspectiva econémica (estudando
a evolucdo dos gastos e das compras) ou nutricional (estudando a evolucéo da dieta em termos
de nutrientes e composicao, seus efeitos no corpo humano e a sua relacdo com doencas),
deixando em segundo plano a analise de fatores e circunstancias socioculturais que
condicionam tais praticas (GARCIA, 1994; ARNAIZ, 2005; DODDS e CHAMBERLAIN,
2017). Também, a maioria dos guias alimentares ndo considera o vinculo entre dieta e
sustentabilidade social, ambiental e econdmica dos sistemas alimentares (MONTEIRO et al.,
2015; FISCHER e GARNETT, 2016).

No Brasil, a primeira edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(MINISTERIO DA SAUDE, 2008), publicada em 2006, apresentou as primeiras diretrizes
alimentares oficiais para a populacdo brasileira. Em consonancia com a recomendacdo da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS), de atualizar periodicamente as recomendacdes sobre

alimentacdo adequada e saudavel e, diante das transformagdes sociais vivenciadas pela
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sociedade brasileira, que impactaram sobre suas condi¢Ges de salde e nutricdo, a partir de
2011, o Ministério da Saude desencadeou o processo de elaboracdo de uma nova edic¢do do
Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Esse processo incluiu a realizacdo de duas oficinas nacionais e oficinas regionais em
todas as 27 unidades da federacdo, com pesquisadores, profissionais de salde, educadores e
representantes de organizacGes da sociedade civil e sua conclusdo envolveu consulta publica
que contou com a participacdo de instituices de ensino, érgdos publicos, conselhos e
associacBes profissionais, setor privado e pessoas fisicas (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Oficialmente publicado em 2014, a segunda edicdo do Guia Alimentar orienta-se por
cinco principios, abordados em seu primeiro capitulo: 1) Alimentacdo € mais que ingestdo de
nutrientes; 2) recomendac@es sobre alimentacdo devem estar em sintonia com seu tempo; 3)
alimentacdo adequada e saudavel deriva de sistema alimentar socialmente e ambientalmente
sustentavel; 4) diferentes saberes geram o conhecimento para a formulacdo de guias
alimentares; 5) guias alimentares ampliam a autonomia nas escolhas alimentares
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Em seu segundo capitulo, 0 Guia faz uma importante distingdo entre alimentos in
natura ou minimamente processados, ingredientes culinarios, alimentos processados e
alimentos ultraprocessados (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) ao adotar a classificacdo
NOVA de alimentos, baseada na natureza, extensdo e proposito do seu processamento
(MONTEIRO et al., 2010; MONTEIRO et al., 2015). Explicando algumas razdes
nutricionais, metabdlicas, econémicas, socioculturais e ambientais para que se evitem
alimentos ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2012; MONTEIRO et al., 2017), o Guia
fundamenta uma recomendacdo de ouro: prefira sempre alimentos in natura ou minimamente
processados e preparagdes culinarias a alimentos ultraprocessados (MINISTERIO DA

SAUDE, 2014), a qual pode ser exemplificada por: prefira agua, leite, frutas, arroz, feijao,
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farofa, macarronada, refogado de legumes a refrigerantes, salgadinhos de pacote, biscoitos,
macarrdo instantaneo, sopas de pacote, pratos congelados prontos para aquecer.

Em seu terceiro capitulo, o Guia orienta como combinar alimentos na forma de
refeices. Essas orientacdes se baseiam em padrdes de alimentacdo efetivamente praticados
por uma parcela substancial da populacdo brasileira, que ainda baseia sua alimentacdo em
alimentos in natura ou minimamente processados e preparacdes culinarias feitas com esses
alimentos (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Baseado em evidéncias que mostram que as circunstancias que envolvem o consumo
de alimentos, por exemplo, comer sozinho, sentado no sofa e diante da televisdo ou
compartilhar uma refeicdo, sentado a mesa com familiares ou amigos, sdo importantes para
determinar o qué e o quanto serd consumido e estdo relacionadas as condicdes de saude e de
nutricdo das pessoas (SCHERWITZ e KESTEN, 2005; SALVY et al., 2007; KIMURA et al.,
2012; ROBINSON et al., 2013), o Guia Alimentar apresenta em seu quarto capitulo,
intitulado “o ato de comer e a comensalidade”, uma recomendagdo que influencia o uso dos
alimentos ¢ o prazer de comer: “comer com regularidade e com atencdo, em ambientes
apropriados e, sempre que possivel, em companhia” (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Por fim, antecipando os obstadculos que podem impedir a adocdo de suas
recomendacdes pelos brasileiros como oferta e preco de alimentos in natura ou minimamente
processados, falta de habilidades culinarias, falta de tempo e publicidade de alimentos
ultraprocessados, em seu quinto capitulo, o guia trata das acGes que as pessoas podem fazer
para supera-los (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

As recomendacbes do Guia Alimentar (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) sio

resumidas em dez passos para uma alimentacdo adequada e saudavel:

1. Fazer de alimentos in natura ou minimamente processados a base da
alimentagéo
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2. Utilizar 6leos, gorduras, sal e aglcar em pequenas quantidades ao
temperar e cozinhar alimentos e criar preparacdes culinarias

3. Limitar o consumo de alimentos processados

4. Evitar o consumo de alimentos ultraprocessados

5. Comer com regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e,
sempre que possivel, com companhia

6. Fazer compras em locais que ofertem variedades de alimentos in
natura ou minimamente processados

7. Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinarias

8. Planejar o uso do tempo para dar a alimentacdo o espaco que ela
merece

9. Dar preferéncia, quando fora de casa, a locais que servem refeicdes
feitas na hora

10.  Ser critico quanto a informacGes, orientacGes e mensagens sobre
alimentacdo veiculadas em propagandas comerciais. (MINISTERIO DA
SAUDE, 2014, p.125-128)

A segunda edi¢do do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira recebeu elogios de

muitos na vanguarda da luta por uma alimentacao saudavel, incluindo Michael Pollan que se

referiu as suas recomendagdes como “revolucionarias” e NESTLE (2014) que observou que

as diretrizes sdo notaveis ndo so porque sao baseadas em alimentos que os brasileiros comem

todos os dias, mas também porque consideram as implicagdes sociais, culturais, econémicas e

ambientais das escolhas alimentares que as pessoas fazem. Também, o Guia Alimentar foi

elogiado pela revista americana “Vox” nos seguintes termos “O Brasil tem as melhores

diretrizes nutricionais do mundo”’ (VOX, 2015). O Guia Alimentar brasileiro também foi

elogiado por SUMNER (2015) que, ndo obstante, considerou algumas de suas recomendacdes

limitadas quanto ao papel do mercado, do estado e das mulheres.

“ Comunicacéo pessoal de Michael Pollan, em 02 de agosto de 2015, em uma rede social. Informag&o obtida
em: https://www.facebook.com/permalink.php?story fbid=936967963027445&id=125708780820038, 15 set

2017].

" [Brazil has the best nutritional guidelines in the world].


https://www.facebook.com/permalink.php?story_fbid=936967963027445&id=125708780820038
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1.1. OATO DE COMER E A COMENSALIDADE

O quarto capitulo do Guia Alimentar intitulado “o ato de comer e a comensalidade”
fundamenta a recomendagdo “comer com regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e
em companhia” baseando-se em estudos cientificos que mostram que as maneiras e as
circunstancias que envolvem o consumo de alimentos estdo relacionadas as condi¢Bes de
salde e de nutricdo das pessoas (SCHERWITZ e KESTEN, 2005; SALVY et al., 2007;
COHEN e FARLEY, 2008; KIMURA et al., 2012; ROBINSON et al., 2013).

Ainda, esse capitulo explica os beneficios que podem ser alcancados com essa
recomendacdo como, por exemplo, uma percepcdo melhor do sabor e da textura dos
alimentos, uma melhor digestéo e aproveitamento dos alimentos, controle mais eficientemente
do quanto se come, maiores oportunidades de convivéncia com familiares e amigos e, de
modo geral, mais prazer com a alimentacdo (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Mas ao nos referirmos ao ato de comer e a comensalidade, do que tratamos?
Procurando adentrar no espaco social alimentar, faremos uma breve reflexdo tedrica acerca
dessa questdo que, inclusive ndo se faz presente no Guia Alimentar, a fim de ampliarmos o
debate que nos parece oportuno e se faz necessario. Ressaltamos que essa reflexdo é uma
possivel perspectiva de analise e, por isso, incorre na possibilidade de ndo contemplar todas as
tematicas de tdo amplo escopo. Iniciaremos tratando do ato de comer e em seguida trataremos
da comensalidade, mas no decorrer da escrita poderéo ser percebidos seus imbrincamentos.

Para adentrarmos no espaco social alimentar, ao qual nos referimos, precisamos iniciar
essa reflexdo pela compreensdo de “espago social”. Esse termo foi proposto pelo antropélogo
Georges Condominas (citado por POULAIN, 2013, p.225) com “a preocupagao de dar conta

de um conjunto de fatos que o conceito de cultura ndo podia cobrir (...)”. Assim, esse autor
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define como espaco social “o espago determinado pelo conjunto dos sistemas de relacgdes,
caracteristicas do grupo considerado” (Condominas, citado por POULAIN, 2013, p.225).
Emprestando essa definicdo de espaco social, alguns estudiosos da alimentacdo como Claude
Grignon (GRIGNON e GRIGNON, 1980) e Jean-Pierre Poulain (POULAIN, 2013) utilizam o
conceito de “espaco social alimentar”.

O sociodlogo Jean-Pierre Poulain ao observar na definicdo do espaco social as logicas
de interacdo do meio — com seus componentes fisicos, climatoldgicos, biologicos — e do
cultural, — com suas dimensdes linguisticas, tecnoldgicas, imaginarias — explica o espaco
social alimentar pelas logicas de interacdo do ato alimentar com as varias dimensdes a que
este se relaciona, como as dimens@es sociais, psicologicas, fisiologicas (POULAIN, 2013);
assinalando a conexao bioantropoldgica de um grupamento humano ao seu meio (POULAIN
e PROENCA, 2003a). Assim, esse autor propde o espaco social alimentar em suas variadas
dimensGes (o espaco do comestivel, o sistema alimentar, o espaco do culinario, o espaco dos
habitos de consumo alimentar, a temporalidade alimentar e o espaco de diferenciacdo social)
como instrumento para o estudo dos modelos alimentares (POULAIN e PROENCA, 2003a).

Se a “alimenta¢do” ja é um tema deveras complexo por abarcar conteidos das mais
variadas disciplinas (AZEVEDO, 2017), o ato de comer dentro desse espaco social alimentar
ndo poderia expressar menor complexidade.

Vejamos o significado do comer nas palavras de CARVALHO e LUZ (2011)

O comer €, assim, uma agdo concreta de incorporacgdo tanto de alimentos
como de seus significados, permeada por trocas simbélicas, envolvendo uma
infinidade de elementos e de associa¢fes capazes de expressar e consolidar a
posicdo de um agente social em suas relages cotidianas (CARVALHO e
LUZ, 2011, p.147).

e 0 seu papel nas palavras de FLANDRIN e MONTANARI (1998)
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O homem civilizado come n&o somente (e menos) por fome, para satisfazer
uma necessidade elementar do corpo, mas, também, (e, sobretudo) para
transformar essa ocasido em um momento de sociabilidade (o destaque é
nosso), em um ato carregado de forte contetido social e de grande poder de
comunicacdo (FLANDRIN e MONTANARI, 1998, p.108).

Aqui percebemos que o verbo comer pressupde um sujeito que executa a agdo. Nas
palavras de Montanari, historicamente, esse homem “é¢ uma abstragdo que se encarna em
homens concretos, que vivem (no plural) em sociedades mais ou menos complexas”
(MONTANARI, 2013, p.47); portanto, esse homem sdo (no plural também), os seres
humanos, os individuos, os atores sociais ou 0s proprios sujeitos que atuam.

Tal qual na analogia a linguagem que Lévi-Strauss faz a expressdo da comida, a qual
ele afirma possuir um léxico — os produtos — e uma sintaxe — a refeicdo (MONTANARI,
2013), é na analogia a dramaturgia que tratamos o “ato de comer”. Na literatura, a depender
da preferéncia do autor, de sua abordagem cientifica e de seus paradigmas, os estudos sobre o
ato de comer, ora tido como “ato alimentar” ora como “fato alimentar”, em sua maioria,
tratam do ato em si de comer e ndo necessariamente — e somente — do que e do quanto se
come (o alimento e seus constituintes, e suas quantidades). E dessa forma, tendo-se os atores
sociais em um ato — o de comer — que se evidenciam as suas maneiras de comer — como, onde,
com guem comem. Portanto, ao nos referirmos ao ato de comer tratamos do jeito que 0s
sujeitos comem tendo em vista a dinamicidade do espaco social alimentar, que por sua vez
esta carregado de forte contetido social e de sociabilidade. Dessa forma ja percebemos um elo
entre o ato de comer e a comensalidade, mas trataremos desta ultima mais adiante.

Apesar de notarmos o “forte contetido social” (FLANDRIN e MONTANARI, 1998,

p.108) do ato de comer, a alimentacdo foi, por muito tempo, uma tematica social

negligenciada (AZEVEDO, 2017).
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Os alimentos permaneceram por muito tempo como protagonistas nos estudos acerca
da alimentacdo gracas a pesquisadores de ciéncias como a quimica e a fisiologia (enquanto
ciéncia independente) que, desde o final do século XVIII se empenharam na descoberta da
composicao dos alimentos, de suas propriedades e do seu papel no corpo (SANTOS, 1989);
por esse motivo, a alimentacdo ficou subordinada mais as questbes bioldgicas que as
socioculturais (FREITAS et al., 2011).

Em consequéncia, as analises sobre o ato de comer foram sendo deslocadas para outras
disciplinas como a sociologia e a historia, tais quais vemos, por exemplo, nas obras “O
processo civilizador: uma historia dos costumes” de Norbert Elias e “Historia da
Alimentac¢do” de Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, publicadas originalmente em
1939 e 1949, respectivamente. Elias analisa a historia dos costumes, concentrando-se nas
mudangas das regras sociais, inclusive de etiqueta e boas maneiras, e nho modo como o
individuo as percebia, modificando comportamentos e sentimentos. Nessa analise aborda que
0 conceito de civilizacdo esta relacionado a uma grande variedade de fatos, desde ao nivel da
tecnologia, as ideias religiosas e aos costumes, até ao modo como sdo preparados e
consumidos os alimentos (ELIAS, 1994). Flandrin e Montanari discorrem de forma magistral
a relacdo do homem com seu alimento, o desenvolvimento da culinéria, o surgimento dos
banquetes, o costume das refeicdes regulares, o habito de comer a mesa, a ritualizacdo da
comensalidade. Desde o primeiro capitulo — a humanizacdo das condutas alimentares — até o
Gltimo — a ‘McDonaldizacdo’ dos costumes — mostram que as relagdes entre os aspectos da
cultura e das maneiras de se alimentar sempre existiram, desde a conquista do fogo até a

chegada do fast-food (FLANDRIN e MONTANARI, 1998).

“ Sabemos que a cadeia mundial de restaurantes do McDonalds, surgiu como franquia em 1955; no entanto,
em 1937, os irmdos Dick e Mac McDonald abrem seu primeiro drive-in restaurante perto de Pasadena, tirando
partido da crescente independéncia dos californianos em relacéo ao carro. Comecam a vender hot-dogs e ndo
hambdrgueres. Nao podemos afirmar ao certo, no entanto, em que edi¢do do livro esse capitulo (com esse
titulo) foi escrito.



28

A essa época, a antropologia dava o0s primeiros passos em direcdo aos estudos sobre as
funcBes sociais do comer e da comida, gracas aos trabalhos de Margaret Mead e Audrey
Richards”, essa Gltima pioneira da antropologia da alimentagdo (MINTZ, 2001; AZEVEDO,
2017). A titulo de ilustracdo, como descreve POULAIN (2013), em 1945 num texto
curiosamente desconhecido a antropdloga americana Margaret Mead escreve: “Antes de
procurar saber como mudar os habitos alimentares, convém em primeiro lugar compreender o
que quer dizer comer” (POULAIN, 2013, p.106). MINTZ (2001) afirma que, no entanto, o
estudo antropoldgico da comida apresentou relevancia dentro dessa ciéncia somente a partir
do aparecimento de um mercado mundial de alimentos, a partir da década de 1990.

Ja no campo da ciéncia da nutricdo, o protagonismo dos alimentos no papel
desempenhado nos processos de salde e doenca, em uma visdo maniqueista da alimentacéo,
vigora até os dias atuais. Nessa ciéncia ainda se faz presente uma visdo reducionista da
alimentacdo e, por consequéncia, de recomendacdes nutricionais (FARDET e ROCK, 2014)
que, em um certo “nutricionismo” preocupam-Se mais com doenca, nutriente, dieta, razéo,
controle do que com saude, comida, comensalidade, cultura, prazer (SCRINIS, 2013). Apesar
disso, 0 que se vé desde o inicio deste século, é o préprio homem ganhando a cena dentro da
nutricdo como observamos, por exemplo, na obra “Antropologia e nutrigdo: um didlogo
possivel” organizada por Ana Maria Canesqui e Rosa Wanda Garcia.

O interesse da nutricdo e do profissional nutricionista por esse homem — 0 seu meio,
sua experiéncia e subjetividade em relacdo ao ato de comer — é, portanto, recente e carece de
uma maior e devida atencdo para uma compreensdo mais profunda entre esse e seu meio, sua
cultura e seu alimento. Lentamente estamos avancando nesse sentido: o quarto capitulo da
segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacédo Brasileira, ao qual temos nos referido,

pode ser citado como um exemplo desse avango.

“ Richards A. Land, labour and diet in Northern Rodhesia. Londres: Oxford University Press; 1951 [1939].
" Canesqui AM, Garcia RWD. (Orgs). Antropologia e nutricdo: um dialogo possivel. Rio de Janeiro: Fiocruz;
2005.
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Outros avangos nesse sentido podem ser observados pelo aumento no numero de
publicacbes académicas e generalistas, 0 crescente nimero de congressos cientificos e
inclusive a midia interessados na dimensao sociocultural da alimentacdo; o fortalecimento de
instituicGes que passaram a focar seus trabalhos nessa questdo e 0 aumento e/ou surgimento
dos mais diversos ativismos alimentares como o Slow Food, a Agroecologia e a Agricultura
Familiar; a Agricultura Organica e outros sistemas agroalimentares sustentaveis
(Permacultura, Agriculturas Biodinamica, Natural, Ecoldgica); o Locavorismo; o
Vegetarianismo; o Veganismo (AZEVEDO, 2017), o Minduful Eating (NELSON, 2017).
Entre as publicagdes generalistas, AZEVEDO (2017) aponta a da Revista de Historia da
Biblioteca Nacional, de abril de 2015, cujo tema “Decifrando o ato de comer” aborda os
diferentes sentidos da comida (AZEVEDO, 2017).

Nesse sentido no Brasil, apontamos também a obra “Comer””, de Claude Fischler e
Estelle Masson (traduzida e publicada no pais em 2010); o proprio capitulo quatro do Guia
Alimentar (MINISTERIO DA SAUDE, 2014) e publicacdes decorrentes desta, como
publicacdes do Conselho Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional (CONSEA) e o
Documento de Referéncia da 5% Conferéncia Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional
(CGAN, 2015), que trataram sobre o ato de comer. Para se ter uma ideia da valorizagdo do
comer frente a dimensfes por muito tempo negligenciadas, no momento em que escrevemos
essas linhas, jornalistas brasileiros apostam em um site que discute 0 comer como um ato
politico — com profundas implicacBes sociais, econdmicas e ambientais*; questio essa que
vem sendo discutida ha mais tempo, por exemplo, nos Estados Unidos por Marion Nestlé

(NESTLE, 2002) e Michael Pollan (POLLAN, 2007; 2008). FISCHLER (1990) ja afirmava

“ Fischler C, Masson E. Comer: A alimentacéo de franceses, outros europeus e americanos. S&o Paulo: Senac;
2010.

" [Informacdo obtida em http://wwwé4.planalto.gov.br/consea/comunicacao/artigos/2015/0-ato-de-comer,
15/08/17]

* Estamos nos referindo ao site jornalistico “O joio e o trigo” editado por Por Jodo Peres e Moriti Neto e
lancado ao ar em outubro de 2017. [Informacdo obtida em http://outraspalavras.net/brasil/comer-opcao-
politica/, 15/08/17]



http://www4.planalto.gov.br/consea/comunicacao/artigos/2015/o-ato-de-comer
http://outraspalavras.net/brasil/comer-opcao-politica/
http://outraspalavras.net/brasil/comer-opcao-politica/
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que a definicdo do comer — enquanto modo, enquanto processo social — é caracterizada pelo
estimulo da individualidade e pelo uso da subjetividade de um sistema de significacdo
simbolica do modelo capitalista de consumo.

Ha um sentido especifico do ato de comer que varia de cultura para cultura e de época
para época (MACIEL e CASTRO, 2013). Também, no decorrer da historia, a depender do
cenario politico e econdmico, e das dimensdes alimentares e correntes de pensamentos que
vigoram na época, ao ato de comer ¢ dada diferente énfase.

Se na Idade Média a frase “dize-me o quanto comes e te direis quem és” manifestava
uma superioridade das camadas dominantes da sociedade por meio da ostentacdo alimentar
(MONTANARI, 2013), ¢ enfatizava o “quanto” se come; no inicio da Idade Contemporanea
Brillat-Savarin em a “Fisologia do gosto” escrevia “dize-me o que comes e te direi quem és”
em referéncia a um valor comunicativo de identidade social relacionado a qualidade da
comida (MONTANARI, 2013), enfatizando o “que” se come.

Nessa linha de pensamento, ja no inicio do século XXI Sidney Mintz afirma que a
comida que entra em cada ser humano, carrega consigo uma espécie de carga moral e que ao
incorporarmos essa comida nossos corpos podem resultar no nosso carater, que por sua vez é
revelado pelas maneiras que comemos (MINTZ, 2001); e isso nas palavras de Michael Pollan
foi traduzido em “ndo somos apenas o que comemos, mas também como comemos’”’
(POLLAN, 2007, p.14).

Observemos que estas maximas também revelam um avanco na valorizacdo da
dimensdo sociocultural da alimentacdo e, consequentemente, do ato de comer. Mais adiante
veremos como foi dada énfase a comensalidade em outra reformulacao dessa frase.

Podemos afirmar que o interesse dos pesquisadores das mais diversas areas pelo ato de
comer tambem pode ser devido, em parte, ao processo que alguns autores denominam como

uma “desestruturagdo da alimenta¢ao” (POULAIN, 2013). Esse processo, constatado no inicio
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dos anos 80 principalmente nos paises industrializados, apresenta como seus principais
sintomas a desconcentracdo, a dessocializacao, a desritualizacdo da refeicdo, a desimplantacéo
horaria (ARNAIZ, 2005) — ou aqui para mencionarmos o termo regularidade, utilizado pelo
Guia Alimentar, uma desregulacdo do comer. Nesse sentido, até o que GALLIAN (2007)
descreveu como a desumanizacdo do comer poderia expressar um retrocesso ao que
FLANDRIN e MONTANARI (1998) descreveram como a humanizacdo das condutas
alimentares e ao que ELIAS (1994) descreveu como parte do processo civilizador da
humanidade.

FISCHLER (1979) recorre ao neologismo “gastroanomia”, criado por ele, para se
referir @ auséncia de regras relativas ao ato de comer o que seria também consequéncia da
modernidade alimentar (POULAIN, 2013), caracterizada por trés fendbmenos concomitantes:
uma situacdo de superabundancia de alimentos, a diminuicdo dos controles sociais e a
multiplicacdo dos discursos sobre a alimentagdo (POULAIN, 2013).

As novas relagdes entre o individuo e a coletividade (FONSECA et al., 2011) e novas
relacfes entre o0 espaco e o tempo (ORTIGOZA, 2008) também influenciaram e continuam a
influenciar este comensal moderno em suas relagdes com a alimentacdo (ARNAIZ, 2005).

Os espacos passam a ser cada vez mais normatizados e globalizados e o tempo impde
um ritmo cada vez mais veloz as sociedades (ORTIGOZA, 2008). Podemos dizer que é ai que
se sobressai o consumo de produtos praticos e convenientes “vendidos sob a alegacdo de uma
maior ‘comodidade’ (...) projetados frequentemente para criar novas situacdes propicias ao
ato de comer, como no 0nibus a caminho da escola (...) ou no carro a caminho do trabalho
(...)” a exemplo de “uma sopa de micro-ondas com uma embalagem propria para ser segurada
numa das maos e projetada para caber no porta-xicaras do painel do carro” (POLLAN, 2007,

p. 322).
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A praticidade e a conveniéncia sdo algumas das caracteristicas dos alimentos
ultraprocessados prontos para comer como, por exemplo, salgadinhos de pacote, refrigerantes,
bolachas recheadas e, pratos prontos para aquecer, como lasanha pronta congelada e
empanados de frango congelado tipo nuggets (MONTEIRO et al., 2010; MONTEIRO et al.,
2012), que tiveram seu consumo aumentado de forma vertiginosa em varios paises, com
implicacbes negativas para a saude (MARTINS et al., 2013; MOUBARAC et al., 2013;
PAHO, 2015). A respeito do termo “conveniente” MONTEIRO et al. (2017) alertam que ele é
inatil e ndo deve ser usado para distinguir alimentos ultraprocessados; aqui, no entanto, o
termo € utilizado de forma a adjetiva-los na medida em que reduzem a necessidade de preparo
e tornam qualquer espaco apropriado para uma “refeigdo” — se € que podemos denominéa-la
com tal.

Os produtos prontos para comer sdo formulados para serem transportados por longas
distancias e, por sua conveniéncia, podem ser consumidos em qualquer lugar (MONTEIRO et
al., 2010a; MONTEIRO et al., 2010b) ou seja, liberam as pessoas de utilizarem prato, garfo e
faca, eliminando também de certa forma, a mesa das refei¢des, icone da comensalidade.

Na verdade, essa forma de comer, — com as maos — ja em 1948, foi a chave do sucesso
gue Ray Kroc encontrou para atender aos jovens e para aumentar suas vendas, ao substituir as
salsichas do McDonald’s por hamburgueres, e pratos e talheres por embalagens de papeldo e
sacos de papel (FISCHLER, 1998). O papel relegado da mesa e da comensalidade também
pode ser observado em Morand citado por FISCHLER e MASSON (2010) em um trecho no
qual ele descreve, com certo espanto, restaurantes situados nos bairros de negécios de Nova
lorque, no inicio do seculo XX, que refletem a forma como os americanos se relacionam com

a alimentagdo:

Em Nova York, ninguém volta para casa no meio-dia: comem onde estdo,
em escritdrios, trabalhando, em clubes, em lanchonetes (..). Em
aglomerados de pessoas, milhares de seres alinhados devoram, sem tirar o
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chapéu, em um so6 lugar, como em um estébulo (...) Eles se langam sobre
seus pratos cheios de almdndegas; atras deles, ja ha alguém esperando para
ocupar o lugar (FISCHLER e MASSON, 2010, p.19).

Para FISCHLER e MASSON (2010), o que surpreende é o fato de que as pessoas
comem nos escritdérios a0 mesmo tempo em que trabalham, e por outro, que os alimentos
sejam consumidos com o chapéu na cabeca, rapidamente, como no estabulo. Acrescenta-se a
surpresa desses autores a nossa de que, alem de comerem de maneira muito pouco humana e
convival (FISCHLER e MASSON, 2010), comem de pé, transformando a refeicdo em uma
mera operacdo de reabastecimento, tal como fazem os condutores ao pararem seus veiculos
em postos de combustivel.

No Brasil, também nos deparamos com situacdes como essa que, inclusive, ja foram
observadas em estudo de GARCIA (1997) no centro da cidade de Sao Paulo.

E nesse contexto que o comedor, atdnito pela dindmica alucinada do dia a dia, é
deparado em uma simultaneidade de tarefas que acaba por desritualizar a refeicdo e
desumanizar o ato alimentar. E também a esse fast food — n&o 0 s6 no sentido da expressio,
mas em seu sentido literal, o0 do consumo réapido de qualquer item alimentar — que podemos
dizer que as refei¢cbes em familia diminuem, o tempo dedicado ao comer é cada vez menor e
se come qualquer coisa em qualquer lugar.

O conceito da simultaneidade de tarefas é apontado por FISCHLER e MASSON,
(2010) como uma das causas da obesidade. Esses autores, no livro “Comer: a alimentagdo de
franceses, outros europeus e americanos”, comparam a alimentagdo de franceses e americanos
e dao uma explicacdo do porque a obesidade na amostra americana é cinco vezes maior que
na amostra francesa de um dos seus estudos. Assim Claude Fischler fala em uma entrevista a

GOLDENBERG (2011).
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Quando o assunto é alimentacdo, o que acontece, dentre milhares de outras
coisas, é que os americanos fazem diversas coisas a0 mesmo tempo que
comem. Fazem 1,81 coisas enquanto comem (quase 2, se vocé preferir),
enquanto os franceses fazem 1,1 (risos). Em todos 0s momentos 0s
americanos fazem outras coisas enquanto comem. Os franceses s6 comem.
Quando se trata de comer e de falar, 0os americanos tinham como atividade
principal a fala, a qual eles devotavam mais atencdo. Os franceses estavam
comendo. Ja os americanos comiam e dirigiam, comiam e limpavam a casa,
comiam e conversavam, comiam e cuidavam das criancas, comiam e se
maquiavam, comiam e viam televiséo etc. Os franceses, ndo. Bom, as vezes
assistiam TV também, mas ndo muito (Fischler, citado por GOLDENBERG,
2011, p. 235).

Comer e fazer outras coisas a0 mesmo tempo também foi tema de estudos de
SCHERWITZ e KESTEN (2005) que observaram relacdo entre essa forma de comer e
sobrepeso, obesidade e maior ingestdo de alimentos.

O individuo que se via cercado de pessoas a mesa, que se habituou a comer em
horarios rigidos, hoje é deparado tendo os alimentos sozinho, em meio ao trabalho, a internet,
a rua. E ai que fica evidente outro conceito que tem sido relacionado a essa forma de
consumo: o do individualismo, descrito por FISCHLER e MASSON (2010).

A relacdo de afeto que antes permeava a refeicdo nas trocas familiares e entre amigos,
hoje cede lugar a uma alimentacdo na companhia da televisdo e do celular, como mostram
estudos de HOLM et al. (2016) e SCAGLIUSI et al. (2016). Uma das caracteristicas deste
modelo de consumo é o apelo ao comer demais (BLEIL, 1998). Aqui o individualismo vai
ao encontro do conceito de simultaneidade e o comer sozinho significa a auséncia de convivio
social com substituicdo desse Ultimo pela execucdo dos mais variados tipos de tarefas, como
ja mencionado.

Se por um lado, os produtos prontos para comer apresentam todas essas implicacoes,
0s produtos prontos para aquecer, ainda que ndo sejam tdo convenientes (ndo eliminem
totalmente a necessidade da mesa e de talheres), pelas suas caracteristicas de praticidade

(auséncia de pré-preparo e/ou preparo), desestimulam as habilidades culinarias e o convivio
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social que permeiam a preparacdo da comida, contribuindo também para, além da
desritualizacdo da refeicdo, a propria desestruturacdo alimentar.

Assim, como em um comportamento automatico (COHEN e FARLEY, 2008), esses
alimentos sdo ingeridos sem atencdo (auséncia de consciéncia do ato alimentar) em um ritmo
mastigatorio rapido, que pode resultar em diversas consequéncias negativas para a saude,
entre essas a obesidade (LI et al., 2011; GONCALVES e CHEHTER, 2012; ROBINSON et
al., 2013).

Por fim, nesse contexto, é preciso mencionamos que as pessoas experienciam uma
variedade de cenérios sociais (casa, trabalho, escola, restaurantes, entre outros) para fazerem
suas refeicBes no decorrer do dia (MAK et al., 2012) e estes podem impactar o ato de comer
(COHEN e FARLEY, 2008). Nesse sentido, a maioria dos restaurantes fast food, por
exemplo, sdo ambientes considerados inapropriados para comer por proporcionarem um
consumo réapido e excessivo, além de muitas vezes ndo saudavel (MINISTERIO DA SAUDE,
2014). De fato, tanto o0 micro e o macroambiente alimentar (SWINBURN et al., 1999) quanto
a ambiéncia do lugar onde se come (cor, iluminacéo, temperatura, odor) (STROEBELE e DE
CASTRO, 2004) podem influenciar o qué, quanto, como, quando e com gquem se come e
podem contribuir para que se tornem ambientes obesogénicos.

Obviamente que esse contexto ao qual nos referimos é muito mais diverso do que
apresentamos e poderiamos escrever mais algumas paginas a esse respeito, no entanto, até
aqui nos parece que argumentamos suficientemente para refletirmos sobre as razdes pelas
quais a segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira recomenda comer com
regularidade e atencéo, e em local apropriado. A recomendacdo para comer em companhia,
esta relacionada a préatica da comensalidade, que é tratada a seguir.

A despeito de um interesse precoce pela comensalidade no campo da sociologia

(SIMMEL, 1986; WEBER, 1987; DURKHEIM, 1993), foi somente nos ultimos anos que essa
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ganhou evidéncia. Dessa forma, em varios paises, diversos estudos elaborados por
pesquisadores das mais diversas areas do conhecimento forneceram material empirico para
ajudar a melhor entendé-la (ANIGBO, 1987; SOBAL e NELSON, 2003; ALVES e BOOG,
2007; FISCHLER, 2011; CHO et al., 2015; KERNER et al., 2015; GIACOMAN, 2016). No
Brasil, destacamos o estudo de SCAGLIUSI et al. (2016) que explorou diferentes locus da
comensalidade nos discursos de mées trabalhadoras brasileiras da Baixada Santista e
encontrou que a pratica da comensalidade apareceu em diferentes contextos, inclusive quando
se comia no sofa ou na cama devido a certa precariedade (como pobreza e falta de recurso, a
exemplo de espaco). Cabe ressaltar que esse estudo foi realizado ap6s a publicacdo da
segunda edicdo do Guia Alimentar para Populacdo Brasileira e a questdo da comensalidade
presente no Guia foi apontada como uma das justificativas do estudo.

No que diz respeito a definicdo, de forma geral, a literatura existente oferece um
consenso relativo em considerar comensalidade como préatica de comer a mesa (FISCHLER,
2011) na companhia de outras pessoas (SOBAL e NELSON, 2003). Na medida em que o
Guia Alimentar recomenda que se coma em companhia, abre-se uma oportunidade para o
exercicio da comensalidade. Na comensalidade podem ser observados, a ritualizacdo
relacionada a essa pratica (FERNANDES, 1997; FISCHLER, 2011), o tipo de vinculo
estabelecido entre os membros do grupo, suas hierarquias, e sua dinamica de inclusdo ou
excluséo (SOBAL, 2000; GRIGNON, 2001).

A comensalidade também pode ser caracterizada pela interacdo que ocorre entre 0s
participantes em uma refeicdo (CORBEAU, 1997), embora alguns autores considerem isso
como uma dimensdo da sociabilidade alimentar (SOBAL, 2000). Como todas as interagdes, a
comensalidade implica uma encenacdo em um espaco social, onde os diferentes atores
envolvidos desempenham um papel e seguem um roteiro que direciona suas praticas e

conversas.
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Trés aspectos desta interacdo tém sido enfatizados. Primeiro, uma refeicdo
compartilhada é uma instancia de comunicacdo entre membros de um grupo (CORBEAU,
1997; SOBAL, 2000), especialmente para familias (OCHS et al., 1989; OCHS e SHOHET,
2006). Em segundo lugar, a comensalidade contém manifestacdes comportamentais, normas e
controle social em relacdo a sua realizacdo (SOBAL, 2000; BLAKE et al., 2008; HIGGS,
2015). Em terceiro lugar, uma refeicdo compartilhada é moldada por condicdes espaciais e
temporais, e até mesmo por condicBes politicas (GRIGNON, 2001; MARSHALL e
ANDERSON, 2002; FISCHLER, 2011). Portanto, a comensalidade se manifesta de forma
diferente se for realizada dentro ou fora do lar, entre familiares, colegas de trabalho ou com
amigos, ou em um contexto de dia de semana, de final de semana ou festivo (GIACOMAN,
2016).

Além da definicdo e das dimensdes da comensalidade, grande parte da literatura
existente desenvolveu reflexfes sobre o papel atribuido a esta pratica. A este respeito, talvez a
mais importante funcdo atribuida as refeicdes compartilhadas seja a criacdo e fortalecimento
das relagdes que os individuos estabelecem entre si (MENNELL et al., 1992). Esse papel, que
revela uma visdo positiva desta pratica, deve ser visto com cuidado porque diferencas de
poder dentro de um grupo e tensfes entre os seus membros podem levar a problemas na
comensalidade (GRIGNON, 2001) e podem levar os individuos a preferirem comer sozinhos
(CHO et al., 2015).

A comensalidade também cria identidade, j& que pelo principio conhecido como
incorporacdo (POULAIN, 2013), os comedores adquirem as propriedades dos alimentos que
consomem, o que pode ser resumido em “vocé ¢ o que vocé come” (FISCHLER, 1990). Este
principio cria uma ligacdo entre os comedores se eles compartilham a mesma refeicéo, e
assumindo uma identidade compartilhada (DURKHEIM, 1993), segundo SOBAL (2000)

passam a ndo ser mais apenas o que comem, mas também as pessoas com guem comem.
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Ainda, apesar de algumas controversas (PLINER e BELL, 2009), FISCHLER (2011)
atribui a comensalidade um papel regulador do comer ao afirmar que em companhia as
pessoas tendem a ajustar sua ingestdo e seu comportamento ao que seria apropriado,
evidenciando um efeito de normas sociais.

Dada a definicéo e o papel da comensalidade é preciso dizer que dentro do contexto de
modernidade alimentar ora apresentado, os obstaculos para a sua pratica como, por exemplo,
o0 individualismo, o isolamento social (FISCHLER, 2011) e a dessocializacdo, — como
sintoma da desestruturacdo alimentar — podem contribuir para a sua perda e uma desregulacéo
das refeicdes (VESNAVER et al., 2016) e até para a sua crise (ROVALETTI, 2013).

E mais uma vez, entendendo que hd uma diversidade de abordagens as quais
poderiamos descrever, mas limitando-nos ao que escrevemos até aqui, nos parece que
argumentamos suficientemente para refletirmos sobre as razdes pelas quais a segunda edicao
do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira recomenda comer em companhia.

Para a realizacdo de acdes de promocgdo de salde baseadas nas recomendagbes do
Guia Alimentar faz-se necessario, no entanto, compreender as maneiras de pensar e agir da
comunidade-alvo dessas acOes e 0 contexto onde essa se insere (PIOVESAN e TEMPORINI,

1995). Portanto, esse estudo se propde a responder uma primeira pergunta norteadora:

O que pensam e fazem adultos brasileiros acerca da recomendacdo do Guia Alimentar

“comer com regularidade e atengdo, em ambientes apropriados e em companhia”?




39

1.2. ACERCA DE REPRESENTACOES E PRATICAS DAS PRATICAS

ALIMENTARES

O estudo das praticas alimentares ndo se faz medindo calorias e antropometria. Dada a
sua natureza social, o ato alimentar” comp&e mecanismos de integracdo primaria (familia) e
secundaria (ideologia) (Calvo, citado por PONS, 2005), que assinalada por sistemas de
valores e referéncias culturais (CANESQUI e GARCIA, 2005), é expressa objetiva ou
subjetivamente pelos individuos (POULAIN e PROENCA, 2003b) e, por esse motivo, ndo
pode ser medida dessa forma.

Segundo POULAIN e PROENCA (2003b), ¢ do conjunto de dados objetivos e
subjetivos acerca do que as pessoas fazem e pensam sobre a alimentagdo, que se constituem
as praticas alimentares. Segundo esses autores, a densidade do fato alimentar manifesta-se em
diferentes niveis da realidade, entre dois polos opostos, inclusive, que aparecem como
extremos de um continuum; quer dizer, as praticas que correspondem aos comportamentos
realmente utilizados pelos comedores e suas representacdes (os discursos associados as
praticas, que as acompanham, as determinam ou as justificam).

O estudo das préaticas alimentares abarca dimensdes temporais, estruturais, espaciais,
de l6gica de escolha, do meio ambiente social, da posicdo corporal e das maneiras a mesa das
tomadas alimentares (refeicGes, lanches e aperitivos) (POULAIN e PROENCA, 2003) que,
em conjunto, permitem ao pesquisador informacdes acerca de quando, o que, quanto, como,

onde e que circunstancia, porque e com quem se come.

“ Aqui, o termo “ato alimentar” foi mantido assim como mencionado pelos autores, mas da mesma forma que
o “ato de comer”, apresenta uma interlocugcdo com as ciéncias sociais, na qual a cultura, o econdmico e o
social se fazem presentes e indissociaveis.
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Segundo PONS (2005) existe uma imprecisdo sobre o que realmente se estuda ao se
tratar a realidade do fato alimentar. Praticas (LAWTON et al., 2008; SATO et al., 2016),
habitos (FERREIRA et al., 2008; FLORENCIO et al., 2008; LIMA et al., 2008; FERREIRA e
MAGALHAES, 2011; VESNAVER e KELLER, 2011; DUTRA et al., 2016; VESNAVER et
al., 2016; RODRIGUES et al., 2017), comportamentos (ALVES e BOOG, 2007; LEVY et al.,
2010; COSTA et al., 2012; FORTES et al., 2014; REICKS et al., 2015) e atitudes alimentares
(ALVARENGA et al., 2008; SCAGLIUSI et al., 2009; ROCKS et al., 2017) tém sido foco de
diversos estudos em alimentacdo e nutricdo com os mais diversos objetivos, no entanto, como
assinala PONS (2005), tais termos ndo sao sinbnimos e tampouco equivalentes dentro das
diferentes perspectivas médica, antropoldgica, sociologica, econdmica, etc. Por essa razao, ao
se adentrar no espaco social alimentar (POULAIN e PROENCA, 2003a) o pesquisador
precisa ter seu objetivo bem estabelecido e delimitar o que se pretende desvelar a fim de
lograr éxito em sua pesquisa.

A depender do seu objetivo, uma perspectiva e um referencial teérico devem ser
adotados, e porque nesse estudo uma das perguntas norteadoras foi formulada no sentido de
compreender o que pensam e fazem adultos brasileiros acerca da recomendacdo do Guia
Alimentar “comer com regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e em companhia”, é
que se adotou o referencial tedrico das praticas alimentares de POULAIN e PROENCA
(2003b) dentro de uma perspectiva sécio-antropoldgica.

Cabe assinalar que 0 nosso interesse esta tanto na maneira como os individuos pensam
essa recomendac¢do quanto em suas praticas alimentares concretas a esta relacionada.

POULAIN e PROENCA (2003b) expdem trés problemas metodoldgicos acerca do
estudo das praticas alimentares, sendo que um desses esta relacionado a natureza dos dados
coletados, ja que podem demonstrar aquilo que os individuos dizem fazer ou fazem realmente

em relacdo a alimentagdo. Esses autores, em uma proposta metodologica para o estudo das
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praticas alimentares, conceituam os diferentes tipos de dados que podem ser obtidos por meio
de diferentes métodos de coleta, desde dados de representaces como normas, valores,
sistemas simbdlicos, opinides, atitudes, até dados de préaticas, que podem ser declaradas,
reconstruidas, objetivadas, observadas.

O pesquisador que se propOe a investigar as representacdes e as praticas das praticas
alimentares, ao se deparar com a real dificuldade de se obter dados de préaticas observadas,
pode recorrer as préaticas declaradas, que correspondem aquilo que os sujeitos dizem que
pretendem fazer ou ja fizeram quando respondem a um questionamento, e as praticas
reconstruidas, revividas através da memdria, tal qual como em uma anamnese alimentar
(POULAIN e PROENGCA, 2003b).

As constataces do que pensam e fazem os individuos em relacdo a alimentacdo, sao
importantes em estudos acerca das praticas alimentares, no sentido em que complementam
estudos quantitativos sobre tendéncias alimentares, elaborados a partir do que as pessoas
dizem que comem, e ultrapassam estudos qualitativos que se detém em compreender as
percepcOes das pessoas acerca de determinados temas em alimentacdo e nutricdo. A exemplo
do que se quer dizer, estudo de CHO et al. (2015), investigou as percepcdes e préaticas da
comensalidade e do comer sozinho entre estudantes universitarios coreanos € japoneses e
observou tanto os valores positivos ou negativos relacionados a estas situagdes como as
praticas declaradas (o que comem e 0 quanto comem) quando estdo junto de outras pessoas ou
sozinhos. Por outro lado, os resultados do estudo de GIACOMAN (2016), que investigou 0s
significados da comensalidade entre adultos chilenos, possibilitaram apenas a descricdo de
suas dimensdes e 0 seu papel, ja que os significados correspondem a dados de representacdes
e ndo de praticas.

E importante considerar que, por vezes, normas sociais e dietéticas quando

interiorizadas pelos sujeitos podem corresponder as suas praticas ou serem contraditorias a
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elas e, por isso, é importante ter em conta que, mesmo que conhecam e tenham consciéncia de
uma recomendacdo dietética, os individuos podem ndo pratica-la por diversas razdes, sejam
essa econdmicas, simbdlicas, éticas e morais, culturais, sociais, etc (POULAIN e PROENCA,

2003D).

1.3.  CLASSIFICACOES DE ALIMENTOS NO BRASIL: DA PIRAMIDE DOS

ALIMENTOS A CLASSIFICACAO NOVA

Na ciéncia da Nutricdo, classificacdes de alimentos em grupos tém sido amplamente
utilizadas em varios paises para aconselhar e orientar os consumidores para uma dieta
saudavel. Mesmo em paises do mesmo continente, diferentes classificacbes de alimentos
podem ser encontradas, o que faz com que pesquisadores e entidades busquem a
harmonizacéo destes sistemas de classificacdo (IRELAND et al., 2002).

Por muito tempo, em todo o mundo, os alimentos foram classificados considerando a
sua funcdo no organismo, em energéticos (fontes de carboidratos e gorduras), construtores
(fontes de proteinas) e reguladores (fontes de vitaminas e minerais) (PHILIPPI, 2008), mas
essa classificacdo caiu em desuso e ndo € mais recomendada para aconselhamentos
nutricionais (FAO, 1997). Esse instrumento, que ficou conhecido como roda de alimentos, foi
utilizado no Brasil até meados da década de noventa (PHILIPPI et al., 1999) por profissionais
da area da alimentacdo e nutricdo, como um instrumento de orienta¢do nutricional.

Seguindo a tendéncia da Piramide Alimentar americana, criada em 1992 pelo

Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) em conjunto com o Departamento
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de Saude e Servigos Humanos desse pais (WELSH et al., 1992), no Brasil em 1999, Philippi a
adaptou a realidade brasileira (PHILIPPI et al., 1999).

Como uma representacgdo grafica que distribuiu os alimentos em oito grupos dispostos
em quatro niveis, cada grupo apresentou um numero de porcdes de consumo diario para que
garantissem os nutrientes de que o organismo necessita (PHILIPPI et al., 1999), sendo que 0s
alimentos que precisam ser consumidos numa quantidade maior ficaram na base e os que
precisam ser consumidos em menor quantidade ficaram no topo da piramide. Para cada grupo
de alimentos foi definido o numero de por¢bes recomendadas e 0 respectivo peso em gramas
para um consumo diario, estabelecido de acordo com dietas padrdo calculadas (a principio,
contendo 1600, 2200 e 2800 kcal) (PHILIPPI et al., 1999). Cabe notar, que em 2002, 0s
nomes de alguns dos grupos dos alimentos da Piramide dos Alimentos adaptada a realidade
brasileira foram modificados, pois foi verificada uma falta de compreenséo destes por parte da
populacdo (PHILIPPI, 2008). Em 2005, Philippi adaptou mais uma vez a Piramide dos
Alimentos e publicou uma Pirdmide de 2000 kcal tendo em vista a nova proposta de uma
piramide alimentar americana, da legislacdo para rotulagem dos alimentos e da primeira
edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira do Ministério da Saude (PHILIPPI,
2008).

No entanto, em se tratando de recomendacdes, superestimar os nutrientes e alimentos e
subestimar ou negligenciar o processamento industrial ao qual esses sdo submetidos
(MONTEIRO, 2009; MONTEIRO et al., 2010b) é deixar de considerar a enorme diferenca
entre, por exemplo, um cereal integral e um cereal “matinal”, esse ultimo fabricado a partir de
tecnologia exclusivamente industrial, como extrusdo de farinha de milho, e adicionado de
acucares, corantes, conservantes, entre outros aditivos alimentares. Ao considerar a Piramide
dos Alimentos, esses dois alimentos estariam juntos no grupo dos pées, cereais, raizes e

tubérculos; o que néo faz sentido. De acordo com MONTEIRO et al. (2017) a marginalizagédo
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do processamento dos alimentos tem sérias consequéncias sociais, culturais, econémicas e
ambientais.

A Piramide dos Alimentos, apresentando 0s grupos basicamente divididos pelos
“tipos” e “quantidades” de alimentos e, consequentemente de nutrientes, permite em certa
medida, direcionar as recomendacgdes nutricionais para uma alimentacdo rica em cereais,
tubérculos, frutas, hortalicas, moderada em leite, ovos, carnes e leguminosas e pobre em
oleos, gorduras, acucares e doces, mas desconsidera o processamento dos alimentos.

Essa classificacdo e outras classificagdes convencionais, as quais agrupam oS
alimentos de acordo com sua composicao nutricional, foram de fundamental importancia e
ainda sdo largamente utilizadas, apesar disso, estdo se tornando cada vez mais obsoletas,
particularmente devido ao uso de novas tecnologias de producdo e ao crescente
processamento industrial ao qual sdo submetidos os alimentos (MONTEIRO, 2009;
MONTEIRO et al., 2010a; MONTEIRO et al., 2010b).

A necessidade de considerar essas mudancas e as evidéncias do crescente aumento do
consumo de alimentos industrializados™ pelos brasileiros (LEVY-COSTA et al., 2005),
motivaram pesquisadores do NUPENS-USP (Ndcleo de Pesquisas Epidemiolégicas em
Nutricdo e Saude - Universidade de S8o Paulo) a desenvolverem uma nova classificacdo a
qual distribui os alimentos de acordo com a natureza, extensdo e propdsito de seu
processamento (MONTEIRO et al., 2010).

Quando foi apresentada a comunidade cientifica em 2009, essa nova classificacdo
apresentava, a principio, trés grupos: alimentos nao processados ou minimamente processados
(grupo 1); ingredientes processados para culinaria ou para industria de alimentos (grupo 2) e
produtos ultraprocessados (grupo 3) (MONTEIRO et al.,, 2009). No entanto, durante o

processo de seu desenvolvimento, encontramos alguns estudos que, apesar de mencionarem

“ Aqui, o termo “industrializados” foi utilizado tal qual na publicacéo citada, pois a essa época, 0 termo
“ultraprocessado” ainda néo fora utilizado na literatura cientifica.
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essa classificacdo com trés grupos, fizeram distingédo entre alimentos processados e alimentos
ultraprocessados, a exemplo do estudo de MARTINS et al. (2013), apresentando resultados
referentes a quatro grupos da classificacdo. Os quatro grupos (alimentos ndo processados ou
minimamente processados, ingredientes culindrios processados, alimentos processados e
alimentos ultraprocessados), foram definidos como os grupos da nova classificacdo de
alimentos em publicagdes que a revisaram e a atualizaram, como veremos mais adiante.

No Brasil, usando essa classificacdo MONTEIRO et al. (2011) mostraram que, entre
1987-8 e 2002-3, o consumo doméstico de alimentos ndo processados ou minimamente
processados e ingredientes culinarios processados foi constantemente substituido pelo
consumo de alimentos ultraprocessados. Também MARTINS et al. (2013) mostraram que
houve um aumento significativo da participacdo de produtos prontos para o consumo na dieta
brasileira, gracas ao aumento no consumo de alimentos ultraprocessados entre 2002-2003 e
2008-2009. Essa tendéncia evidencia o papel dos alimentos ultraprocessados na epidemia de
obesidade no Brasil (LOUZADA et al., 2015a).

Também, a associacdo entre o alto consumo de alimentos ultraprocessados e a
prevaléncia de sindrome metabdlica em adolescentes brasileiros foi observado por TAVARES
et al. (2012); alteracGes no perfil lipidico, com aumento no colesterol total e no LDL-
colesterol (Low-Density Lipoprotein-cholesterol) de criangas brasileiras, devido ao maior
consumo desses alimentos, foram observadas por RAUBER et al. (2015); e o impacto da
parcela da alimentacdo referente a alimentos ultraprocessados no contetido da dieta em micro
e macronutrientes foram investigados (LOUZADA et al., 2015b; BARCELOS et al., 2014;
BIELEMANN et al. 2015).

Essa classificacdo tambeém foi utilizada no Brasil para estudar a relacdo entre padrdes

de compra domiciliar de alimentos e precos relativos de alimentos ultraprocessados
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(MOUBARAC et al., 2013) e para avaliar a influéncia do ambiente alimentar no consumo de
alimentos ultraprocessados (LEITE et al., 2012; VEDOVATO et al., 2015).

Levando em consideracdo esses achados, apds consulta publica (CGAN, 2015), essa
classificacdo passou a nortear algumas das recomendacdes para a escolha dos alimentos na
segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira publicada em 2014 pelo
Ministério da Saude (MINISTERIO DA SAUDE, 2014). Nesse documento, essa classificacio
apresentou 0s quatro grupos de alimentos, os quais foram assim apresentados: alimentos in
natura ou minimamente processados; 6leos, gorduras, sal e acUcar (que sdo exemplos dos
ingredientes culinarios processados); alimentos processados; e alimentos ultraprocessados.

Alimentos in natura sdo obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e nédo
sofrem qualquer alteracdo para serem consumidos, ja 0s minimamente processados Sao
alimentos in natura que passam por um minimo processo, como limpeza, secagem, moagem,
fermentacdo. Sdo exemplos de alimentos desse grupo hortalicas in natura ou embaladas,
fracionadas, refrigeradas ou congeladas; arroz; feijoes; ovos; carnes; farinha de trigo, milho,
mandioca; leite pasteurizado, ultrapasteurizado ou em pd; iogurte (sem adicdo de acucar). O
grupo de 6leos, gorduras, sal e aclcar retne esses alimentos como, por exemplo, dleo de soja,
banha de porco, sal grosso ou fino e os varios tipos de acucares (branco refinado, mascavo,
demerara, etc), utilizados em preparac@es culinarias, sendo geralmente extraidos de alimentos
in natura por processos como prensagem e refino. Os alimentos processados sdo alimentos
fabricados com adicdo de sal ou aclcar (ou outra substancia de uso culinario, como 6leo) a
um alimento in natura ou minimamente processado, sendo exemplos geleias e conservas.
Alimentos ultraprocessados sdo formulacdes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais
ingredientes, incluindo aléem de Oleo, gordura, sal e acucar, aditivos alimentares de uso

exclusivamente industrial, como corantes, aromatizantes, conservantes e espessantes, sendo
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refrigerantes, salgadinhos de pacote, bolachas recheadas, exemplos de alimentos desse grupo
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Em 2016 foi publicada uma versdo atualizada e revisada dessa classificagcdo
(MONTEIRO et al., 2016) que recebeu o0 nome NOVA. Esse nome, ndo um acrénimo
(MONTEIRO et al., 2016) nem uma sigla, foi mencionado pela primeira vez em 2015 na
publicacdo de MONTEIRO et al. (2015) e, portanto, ndo é mencionado na segunda edicdo do
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, publicado em 2014. Dentre as atualizacdes e
revisdes da classificacdo NOVA, por exemplo, em relacdo a classificacdo publicada no Guia
Alimentar, podem ser citadas: a inclusdo de mais exemplos de tipos de processamentos aos
quais sdo submetidos alimentos de cada grupo; a ampliacdo dos exemplos de alimentos de
cada grupo e a ampliacdo da lista das classes de aditivos alimentares que podem estar
presentes nos alimentos de cada grupo.

O uso da classificagdo NOVA em estudos populacionais sobre alimentagéo, nutricao e
salde tem sido crescente (MONTEIRO et al. 2015). Ela foi utilizada para avaliar o impacto de
produtos ultraprocessados no teor da dieta em acuUcares de adicdo nos Estados Unidos
(MARTINEZ et al., 2015); no Canada para descrever a tendéncia secular do padrdo de
alimentacdo da populagdo canadense (MOUBARAC et al., 2014); no Chile, para avaliar o
impacto do consumo de produtos ultraprocessados na qualidade nutricional de dietas
(CROVETTO et al., 2014); na Suécia para correlacionar tendéncias temporais no consumo de
alimentos ultraprocessados e na prevaléncia de obesidade em adultos (JUUL e
HEMMINGSSON et al., 2015).

Ainda, a classificagdo NOVA de alimentos foi reconhecida como um instrumento
valido de pesquisa, politica e agdo em nutricdo e saude publica, em relatérios da Organizacdo
das NacOes Unidas para a Alimentacdo e Agricultura e da Organizagdo Pan-Americana da

Saude (FAO, 2015; PAHO, 2015).
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Apesar da existéncia de classificacdes oficiais de alimentos, descritas do ponto de
vista das fungdes dos alimentos no organismo, do valor nutritivo (como a Piramide dos
Alimentos) ou do grau do processamento industrial dos alimentos (como a classificacdo
NOVA), segundo FURST et al. (2000) classificacbes descritas sob a otica de individuos
podem assumir varios aspectos, de forma que um mesmo alimento pode ser classificado como
ingrediente de refeicdo, simbolo social ou prescricdo médica.

Ao propormos que pessoas classifiguem alimentos livremente podemos identificar os
elementos envolvidos nesse processo, e ao propormos que classifiqguem alimentos com base
na classificacdo NOVA podemos identificar as compreensdes desses individuos acerca da
classificagio NOVA bem como suas facilidades, dificuldades e dividas em relacdo a essa
classificacao.

Conhecer como individuos classificam alimentos pode levar pesquisadores a
identificarem, por exemplo, elementos envolvidos nesse processo (WORSLEY, 1980) como,
por exemplo, elementos relacionados a alimentos (caracteristicas fisicas e quimicas que
denotam, por exemplo, tipo, forma como foram produzidos, usos e fins especificos,
composi¢do nutricional, origem), a experiéncias e juizos pessoais (preferéncias, restricdes,
rotinas de consumo, opinides), e a contextos (situacdes relacionadas ao tempo e ao espaco em
que os alimentos sdo comidos) (BLAKE et al., 2007; BLAKE, 2008), além de elementos
relacionados as classificacdes oficiais de alimentos, utilizadas em guias alimentares (LYNCH
e HOLMES, 2011). Ha que se considerar que conhecer como pessoas classificam alimentos
pode ajudar a desenvolver intervengdes e campanhas educativas por considerar a forma como
os alimentos sdo utilizados e percebidos, e também pode ajudar a entender quao praticas e
faceis séo de seguir recomendacdes de guias alimentares baseadas nessas classificacdes, para

aconselhar e orientar os consumidores para uma dieta saudavel.
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Considerando o exposto, as inter-relacdes possiveis entre classificacfes oficiais e
individuais de alimentos e considerando que pesquisas sobre classificacdo de alimentos com
base no referencial tedrico da classificacdo NOVA ainda ndo foram realizadas, esse estudo se

propde responder uma segunda pergunta norteadora:

Como as pessoas classificam alimentos livremente (sem referenciais tedricos dados pelo

pesquisador) e como os classificam tendo como base a classificacdo NOVA de alimentos?
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2. JUSTIFICATIVA

O Guia Alimentar ganhou proeminéncia no cenério nacional e internacional por
apresentar uma recomendacdo a respeito do ato de comer e da comensalidade, a qual
considera as dimensdes socioculturais das praticas alimentares, bem como recomendacfes
baseadas na classificacdo NOVA, a qual permite considerar, além das dimensdes nutricionais,
as dimensfes socioculturais, econdmicas e ambientais para a escolha dos alimentos
(OLIVEIRA e SILVA-AMPARO, 2017).

Considerando que esses sdo alguns dos aspectos que: 1) diferenciam as
recomendacdes desse Guia das apresentadas na primeira edicdo (OLIVEIRA E SILVA-
AMPARO, 2017); 2) diferenciam as recomendacOes desse Guia de publica¢des similares de
outros paises (SUMNER, 2015); e 3) evidenciam a superacdo do entendimento da
alimentacdo apenas sob o enfoque bioldgico, tomamos como importante e necessario um
estudo com foco nas tematicas do ato de comer e da comensalidade, e da classificacdo
NOVA, tratadas no Guia Alimentar.

Entendemos que, assim como menciona TEMPORINI (1984), para a realizacdo de
acOes de promocdo de saude, tais quais sdo as recomendacfes do Guia Alimentar, faz-se
necessario compreender as maneiras de pensar e agir da comunidade-alvo dessas acdes e 0
contexto onde essa se insere.

Pesquisas qualitativas, que tém por objetivo reunir uma compreensao profunda acerca
do comportamento humano e as razdes que regem esse tipo de comportamento (MINAYO,
2010), constituem-se em uma adequada op¢do metodologica para estudar as maneiras de
pensar e agir das pessoas. Apesar disso, na area de alimentacdo e nutricdo, poucos séo 0s

estudos que se prestam a esse conhecimento e nenhum estudo, até o presente momento,
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objetivou compreender o que pensam e fazem adultos brasileiros sobre a recomendacéo
“comer com regularidade ¢ aten¢do, em ambientes apropriados € em companhia” e conhecer o
que pensam acerca da classificacdo NOVA.

Em 2016, um estudo com 2183 participantes foi conduzido no Uruguai com o objetivo
de investigar como consumidores conceituavam alimentos ultraprocessados e se os alimentos
que eles percebiam como tal estavam em concordancia com aqueles incluidos na classificacdo
NOVA (ARES et al., 2016). Esse estudo, no entanto, investigou a compreensdo das pessoas
em relacdo a um grupo de alimentos somente e ndo em relacdo a classificagdo NOVA como
um todo (com os quatro grupos de alimentos), sendo 0 nosso estudo o primeiro realizado com
tal objetivo.

Portanto, esse estudo poderad contribuir para uma comunicacdo eficiente entre o que
adultos brasileiros pensam e fazem a respeito dessas tematicas e o que o Guia Alimentar quer
comunicar com as recomendagdes “comer com regularidade e atengdo, em ambientes
apropriados e, sempre que possivel, com companhia” e “prefira sempre alimentos in natura ou
minimamente processados ¢ preparagdes culinarias a alimentos ultraprocessados”
(MINISTERIO DA SAUDE, 2014); bem como para que alcancem éxitos com essas
recomendacdes o Brasil e outros paises que venham a adota-las.

Ademais, essa proposta é necessaria ao aprimoramento das recomendacgdes do Guia
Alimentar brasileiro e de guias alimentares de outros paises que poderdo trazer para primeiro
plano de suas pesquisas e acOes de politicas publicas, recomendacdes que considerem as
dimensdes socioculturais das praticas alimentares, e as dimensfes nutricionais, socioculturais,
econémicas e ambientais para a escolha dos alimentos e suas relagdes com o0s processos de

salde e/ou doenca.
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3. OBJETIVOS

3.1. OBJETIVO GERAL

Com base no exposto este estudo teve como objetivo geral compreender 0 que pensam
e fazem adultos brasileiros sobre a recomendacdo “comer com regularidade e atengdo, em
ambientes apropriados e em companhia” e conhecer 0 que pensam acerca da classificacdo
NOVA, temas esses presentes nas recomendacdes para uma alimentacdo saudavel e adequada

da segunda edicéo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira.

3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

1.° - compreender as representacdes e praticas de uma amostra de adultos brasileiros
sobre a recomendacdo “comer com regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e em
companhia” e as relagbes dessas representacbes e praticas com a abordagem das
recomendacdes do Guia Alimentar;

2.° - investigar e descrever como uma amostra de adultos brasileiros classifica
alimentos livremente, identificando os principais elementos envolvidos nesse processo e
como suas classificagdes relacionam-se com a classificagio NOVA de alimentos;

3.° - investigar e descrever as compreensfes de adultos brasileiros acerca da

classificagdo NOVA, identificando as relacbes entre essas compreensfes e a teoria
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relacionada a essa classificagdo, bem como as facilidades, dificuldades e duvidas desses

individuos em relacéo a essa classificacéo.
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4. METODOLOGIA

Se vocé quer compreender o que € ciéncia, vocé
deve olhar, em primeiro lugar, ndo para as suas
teorias ou as suas descobertas, e certamente nao
para o que seus apologistas dizem sobre ela; vocé
deve ver o que os praticantes da ciéncia fazem.
Clifford Geertz

4.1. LOCAL DO ESTUDO

O estudo foi conduzido na Universidade Federal da Grande Dourados (UFDG), a qual
possui uma Faculdade de Educacdo a Distancia e uma Faculdade de Direito e Relagcbes
Internacionais localizadas no centro da cidade e mais onze faculdades na Cidade
Universitaria, essa localizada as margens da Rodovia Itahum, a 15 quildmetros do centro. No
total a UFGD oferece 39 cursos de graduacdo, sendo 34 presenciais e 5 na modalidade a
distancia. De acordo com dados obtidos por meio da divisdo de administracdo de pessoal e da
secretaria académica da UFGD, em janeiro de 2018 a universidade apresentava 645
professores, 542 técnicos administrativos e 7500 estudantes. No conjunto esses ndmeros
conferem a UFGD a posicdo de segunda maior universidade publica do Estado do Mato
Grosso do Sul. A escolha do local deu-se pela proximidade e interagéo do primeiro autor com
a instituicdo em questao.

Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul,
localizado na Regido Centro-Oeste do Brasil, e polariza a regido conhecida por “A Grande

Dourados”, que abrange onze municipios. Com populagdo estimada de 218.069 habitantes no
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ano de 2017, segundo dados do IBGE (IBGE, 2017), é considerada uma cidade de porte
médio (SILVA, 2010). Segundo dados da Pesquisa de Orcamento Familiares (2008-2009)
(IBGE, 2011), o Mato Grosso do Sul esta entre os Estados que referiram expressiva satisfacéo
na quantidade de alimentos consumidos (cerca de 77% das familias), dados esses que o
colocam em destaque nesse aspecto ao lado de Sao Paulo (cerca de 72% das familias), o
estado mais rico do Brasil.

No que diz respeito ao contexto no qual o estudo foi realizado, a cidade recebeu em
julho de 2015, a | Conferéncia Regional de Seguranca Alimentar e Nutricional com o lema
“Comida de verdade no campo e na cidade: por direitos e soberania alimentar” (CONSEA,
2015) que discutiu, entre outros, topicos como a classificagdo NOVA, e o ato de comer e a
comensalidade, abordados na segunda edi¢cdo do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira.

Também, no periodo de coleta de dados desse estudo (de fevereiro a dezembro de
2016), o Brasil apresentava um contexto politico e econdmico marcado por uma grave crise
politica e econdmica sob a presidéncia de Dilma Rousseff .

Nesse mesmo periodo, as recomendagfes do Guia Alimentar estavam tendo

destaque em meios de comunicacdo de massa como radio, televisao, jornais e revistas.

“Em seu segundo mandato, reeleita em 26 de outubro de 2014, foi afastada de seu cargo por até 180 dias
devido a instauracdo de um processo de impeachment que fora movido contra ela e em 31 de agosto de 2016
teve 0 mandato presidencial definitivamente cassado. [Informacéo obtida em
https://pt.wikipedia.org/wiki/Dilma_Rousseff, 10 set 2016]



https://pt.wikipedia.org/wiki/Dilma_Rousseff
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4.2. TIPODE ESTUDO

Conhecimentos gerados por estudos experimentais e estudos populacionais em
alimentacdo e nutricdo sdo importantes para a formulagdo de recomendagdes sobre
alimentacdo na medida em que os primeiros fornecem a base para se entender como diferentes
componentes dos alimentos interagem com a fisiologia e 0 metabolismo e os segundos s&o
Uteis para descrever os padrbes alimentares e estudar a relagdo entre esses padrBes e a
qualidade da dieta e a saude (MINISTERIO DA SAUDE, 2014). No entanto, para se entender
completamente fendmenos associados a alimentacdo e nutricdo, uma valorizagdo da pesquisa

qualitativa é essencial (HARRIS et al., 2009).

A principal caracteristica das pesquisas qualitativas é o fato de que estas
partem do pressuposto de que as pessoas agem em funcdo de suas crencas,
percepgdes, sentimentos e valores e que seu comportamento tem sempre um
sentido, um significado que ndo se da a conhecer de modo imediato,
precisando ser desvelado (ALVES-MAZZOTTI e GEWANDSZNAJDER,
1999, p. 131).

Pesquisas qualitativas, que tém por objetivo reunir uma compreensdo acerca do
comportamento humano e as razdes que regem esse tipo de comportamento (MINAYO,
2010), constituem-se em uma adequada op¢do metodoldgica para estudar as maneiras de
pensar e agir das pessoas. Segundo MINAYO (2010) as informagdes fornecidas, obtidas em
pesquisas qualitativas, tratam da reflexdo do proprio sujeito sobre a realidade que vivencia e
s0 podem ser conseguidas com a contribuicdo da pessoa. Segundo essa autora, constituem
representacdes da realidade: maneiras de pensar, de sentir; de atuar; razfes conscientes ou

inconscientes de atitudes e comportamentos (MINAYO et al., 2011).
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A pesquisa qualitativa recobre um campo transdisciplinar, envolvendo as ciéncias
humanas e sociais. Assumindo paradigmas e abordagens metodoldgicas derivadas do
positivismo, da hermenéutica, da fenomenologia, do construtivismo, e adotando métodos de
investigacdo de diferentes orientacdes filosoficas e tendéncias epistemoldgicas, para o estudo
de um fendmeno situado no local em que ocorre, a pesquisa qualitativa procura tanto
encontrar o sentido desse fendmeno quanto interpretar os significados que as pessoas déo a
eles (CHIZZOTTI, 2003).

E porque nesse estudo nos propusemos a responder as perguntas norteadoras “O que
pensam e fazem adultos brasileiros acerca da recomendacdo do Guia Alimentar: comer com
regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e em companhia?” ¢ “Como as pessoas
classificam alimentos livremente (sem referenciais tedricos dados pelo pesquisador) e como
os classificam tendo como base a classificacdo NOVA de alimentos?”, é que optamos por esse
tipo de pesquisa; ou seja, trata-se de um estudo de natureza qualitativa. A razdo pela qual
chegamos até aqui, na pesquisa qualitativa, é que percebemos que essa apresenta métodos
mais apropriados, que possibilitam uma melhor compreensdo das respostas das pessoas aos
questionamentos ora elaborados, as quais ndo poderiam ser simplesmente analisadas, sem
considerar o contexto da realidade das pessoas, como fazem pesquisas quantitativas. De fato,
essa Ultima, em sua abordagem analitica ndo daria conta dessa compreensdo, tdo amplamente
sistémica. Assim como afirma CHIZZOTTI (2003, p.232), os pesquisadores que optam pela
pesquisa qualitativa reconhecem que “a experiéncia humana ndo pode ser confinada aos
métodos nomotéticos de analisa-las e descrevé-la”.

Salientamos que, no que diz respeito as pesquisas quantitativas e qualitativas, suas
dimensGes ndo sdo mutuamente exclusivas, e varios autores ja abordaram essa questdo
tratando de mostrar seus usos, potenciais, diferencas e complementaridades (GOLAFSHANI,

2003; GUNTHER, 2006).
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4.3. REFERENCIAL TEORICO METODOLOGICO

Na era da ciéncia e da tecnologia, a organizagéo de atividades, servigos, programas e
politicas de salde estd orientada fundamentalmente por uma racionalidade sistémica e
instrumental, ou seja, pelo interesse de saberes, recursos e a¢des de carater técnico, em fungéo
de determinadas finalidades a serem alcangadas (AYRES, 2008).

No entanto, as ciéncias contemporaneas vém experimentando, desde a primeira
metade do século XX, uma ampla revisdo enquanto a extensao e significado das verdades que
produz, utiliza e dissemina (SANTOS, 1997). Nesse processo, as ciéncias foram abandonando
um positivismo ingénuo em direcdo a uma concepgao mais perspectivista e construcionista
das evidéncias que produzem (AYRES, 2008).

No campo das ciéncias naturais, o0 crescente interesse pela pesquisa qualitativa e o seu
crescente uso (CANESQUI, 2009), reflete uma busca por ‘quase-verdades’ que, segundo
AYRES (2008), sdo proposicOes verificaveis, com uma grau aceitavel de incertezas, em um
determinado regime de validade, produzidas nas relacfes sujeito-objeto explicitamente
delimitadas, e ndo somente por verdades absolutas, no sentido forte das leis naturais
desveladas pelo intelecto humano. Retomando a andlise aristotélica das trés esferas de
racionalidades e dos saberes — teoria, técnica e praxis — isso significa dizer que a despeito da
busca pelas verdades “tedrica” e “técnica” se busca, complementarmente, a verdade ‘pratica’,
relativa a saberes reflexivos, produzidos por humanos, acerca de humanos e para 0s humanos
(AYRES, 2008).

Segundo nos ensina Aristoteles, ndo ha menos verdade na sabedoria pratica, se

comparada com 0s universais das ciéncias, 0 que ha é menos certeza, menos determinacé&o.
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No entanto, o reexaminar contemporaneamente a sabedoria pratica permite desenvolver uma
nova luz ao repensar os regimes de validade e os terrritérios de aplicacdo dos conhecimentos
no campo da saude (AYRES, 2008) e, portanto, também no campo da alimentacéo e nutricao.

Segundo AYRES (2008), a verdade pratica é fruto de acdes humanas e para estar mais
préximo do valor pratico dessas acfes é necessario paticipar dos dialogos que as realizam;
pertencer mais intensamente das totalidades de sentido que vao construindo esses grandes
dialogos que sdo a cultura, a sociedade, a historia, as biografias. Em um didlogo se pressupde
gue o questionamento do interlocutor é digno de resposta, que se julga possivel acrescentar
algo ou ser acrescentado por algo que provem desse interlocutor; que ambas as partes aceitam
gue ndo se possui uma compreensdo suficiente acerca de algo (AYRES, 2008).

E dai que derivam algumas méaximas da hermenéutica filoséfica, como; a possiblidade
de que o outro tenha direito, € a alma da hermenéutica’, ou ‘a arte da hermenéutica € nédo
pretender nunca ter a ultima palavra’ (AYRES, 2008).

A hermenéutica, enquanto corrente filoséfica, estuda a teoria da compreensao-
interpretacdo da linguagem em seu contexto no tempo e no espaco, levando em conta o papel
dos sujeitos nas préaticas historico-sociais (GADAMER, 1997). O que o pesquisador
hermenéutico faz é sondar os dados de modo que levem a novas conclusGes, a novos
resultados de pesquisa ou a propostas de politica. Quando o pesquisador hermenéutico tenta
uma interpretacéo, ele faz algo novo que n3o é nem émico e nem ético’ — nem o que pessoas
de dentro ou de fora quiseram realmente dizer. Nesse processo o insight € um componente

importante do ato de interpretacdo. Ele surge em parte da obtencdo de uma viséo global de

“ Os termos émico e ético também sdo utilizados como uma analogia entre os observadores de dentro,
denominados insiders, e os observadores de fora, denominados outsiders. A abordagem ética refere-se a uma
interpretacdo de aspectos de outra cultura a partir das categorias daqueles que a observam, isto é, dos proprios
pesquisadores e investigadores. Por outro lado, a abordagem émica procura compreender determinada cultura
com base nos referenciais dela propria. Campos MO. Etnociéncia ou etnografia de saberes, técnicas e
praticas? In: Amorozo MCM; Ming LC; Silva SP (Orgs.). Métodos de coleta e analise de dados em
etnobiologia, etnoecologia e disciplinas correlatas. Rio Claro: UNESP/CNPq, 2002. p. 47-92.
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perspectivas e pontos de vista conflitantes e em parte da leitura de historia e comparacdo de
descricdes leigas com descri¢Bes oficiais ou com a teoria social (OLSEN, 2005).

Por meio de nossos dialogos, a cada momento produzimos compreensdes-
interpretacdes que continuamente (re)situam o eu, 0 outro e nosso mundo compartilhado
através do sentido que concebemos e reproduzimos por meio da linguagem (AYRES, 2008).
Fundir, por exemplo, os horizontes dos saberes dos profissionais da saude com o0s dos
usudrios dos sistemas de saude € indispensavel para que o trabalho em saude alcance suas
mais elevadas finalidades praticas (AYRES, 2008). Assim, também é indispensavel o fundir
dos saberes dos pesquisadores com os dos pesquisados, das politicas de satide com os de suas
comunidades-alvo. Ademais, fundir esses horizontes é uma tarefa eminentemente
hermenéutica (CAPRARA, 2003; AYRES, 2007).

Apesar da hermenéutica ser usada especialmente nas areas de literatura, religido e
direito (GADAMER, 1997), ela interessa a saude (CAPRARA, 2003; AYRES, 2007;
AYRES, 2008) e pode ser aplicada ao campo da alimentacdo e nutricdo (FREITAS et al.,

2011). Segundo FREITAS et al. (2011, p.36)

A hermenéutica filosofica ‘aplicada a alimentacao e nutri¢do’ constituiria um
exercicio compreensivo que ndo desprezasse a dietética preconizada pela
biomedicina, mas fizesse dela uma analise intertextual em que alimentacéo e
comida entrassem como um ato ndo apenas da natureza, mas da cultura, que
inclui intersubjetividade, representacdes dos fendmenos e compreensdo de
seus significados compartilhados pelos que vivem em semelhantes contextos
(FREITAS et al, 2011, p. 36).

Nesse sentido, guiados pela perspectiva hermenéutica aplicada ao campo da
alimentacdo e nutricdo buscamos nesse estudo compreender o que pensam e fazem adultos
brasileiros sobre a recomendacdo “comer com regularidade e atengdo, em ambientes

apropriados ¢ em companhia” e conhecer o que pensam acerca da classificagdo NOVA,
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reafirmando, de um lado, os significados atribuidos por esses individuos a essas tematicas
dentro de suas realidades e de outro, a postura ético-compreensiva dos pesquisadores
(AYRES, 2004; AYRES, 2008).

Reapropriarmo-nos ativamente dos fundamentos da compreensao significa ampliar
nossa capacidade de interferir na racionalidade de nossas praticas de saude, especialmente de
sua racionalidade pratica (AYRES, 2008). Dessa forma, quer seja como profissionais da saude
e de outros setores, pesquisadores, gestores de programas e politicas de salde, teremos a
possibilidade, assim como as ciéncias contemporaneas, de experimentarmos o0 processo de
transicdo de uma racionalidade sistémica e instrumental para uma racionalidade perspectivista
e construcionista.

Apbs o desenvolvimento e a escolha do referencial tedrico metodologico conceitual
que guiara o estudo, importantes consideracdes devem ser feitas em pesquisas qualitativas,

entre elas BAUER e GASKELL (2002) mencionam trés questdes centrais: “a quem”, “como”

e “o que” perguntar.

4.4. SELECAO DOS PARTICIPANTES DO ESTUDO

A primeira consideracdo central a ser feita ¢ “a quem” perguntar, ou no caso, a quem
entrevistar. Em pesquisas qualitativas, o termo “selecdo” ¢ empregado em vez de
“amostragem” para determinar quais serdo os participantes do estudo (BAUER e GASKELL,
2002). Segundo esses autores o termo amostragem carrega conotagdes dos levantamentos e

pesquisas de opinido onde, a partir de uma amostra estatistica, os resultados podem ser
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generalizados dentro de limites especificos de confiabilidade e essa ndo é a finalidade real da
pesquisa qualitativa.

Ainda segundo BAUER e GASKELL (2002), em um meio social especifico, por
exemplo, entre médicos, o pesquisador ndo necessitard entrevistar uma grande variedade
desses profissionais porque normalmente existe um numero relativamente limitado de pontos
de vista sobre um topico dentro de um meio social especifico. Na medida em que o assunto é
relevante para mais de um meio social, esse autor sugere uma alternativa para selecionar os
participantes empregando-se o conceito de grupos ‘naturais’ em vez de grupos estatisticos.
Em grupos naturais, as pessoas interagem conjuntamente; elas podem partilhar um passado ou
ter um projeto futuro comum. Elas podem também ler os mesmos veiculos de comunicacdo e
ter interesses e valores mais ou menos semelhantes, formando um meio social (BAUER e
GASKELL, 2002) interessante de ser considerado em pesquisas qualitativas. Esses autores
complementam que essa decisdo ainda ndo excluiria a necessidade de se levar em
consideracdo as caracteristicas como género, idade, entre outros, dentro desses grupos, e
afirmam que cabe ao pesquisador decidir o que é relevante ou ndo para seu trabalho e tomar
decisdes entre os beneficios de se pesquisar determinados grupos e 0s custos de se ignorar
outros.

Determinados segmentos como grupos de mades, gestantes e puérperas tém sido foco
de pesquisas qualitativas como as de LINDSAY et al. (2008) e BAIAO e DESLANDES
(2010) que objetivaram o entendimento de questfes relacionadas a esses periodos de vida das
mulheres, por exemplo. Dentro desses grupos houve ainda outros critérios para a selecdo dos
participantes que, no geral atendiam as especificidades justificadas pelo pesquisador.

Seguindo as consideragdes expostas de BAUER e GASKELL (2002),
complementadas pelas consideracbes de (MINAYO, 2010), que enfatizam que se deve

selecionar os sujeitos que detém as informacdes e experiéncias que o0 pesquisador deseja
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conhecer; considerando-se um numero suficiente para a reincidéncia das informacdes e
escolhendo-se um conjunto de informantes que possibilite a apreensdo de semelhancas e
diferencas, é que justifica-se a selecdo dos participantes desse estudo.

Selecionamos professores, técnicos administrativos e estudantes da UFGD,
entendendo que individuos desses diferentes grupos formam um meio social importante de ser
considerado em pesquisas qualitativas, e constituem uma comunidade-alvo das
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira.

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o
preconizado por LIAMPUTTONG e EZZY (2005), consideramos como critérios de inclusao:
1) ser brasileiro; 2) possuir vinculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos); e
de exclusdo: 1) pertencer a grupos vulnerdveis (como indigenas e remanescentes de
quilombolas, frequentes na UFGD); 2) ser estudante com alguma formacéo anterior em nivel
superior.

Um servidor técnico administrativo do setor de comunicacdo da UFGD enviou um e-
mail, elaborado pela pesquisadora, a uma lista de enderecos eletronicos convidando
professores, técnicos administrativos e estudantes a participarem da pesquisa (Apéndice 1). A
lista de e-mail incluiu 3142 enderecos eletrénicos validos registrados no banco de e-mails da
UFGD. Aguardamos as respostas por um periodo maximo de dez dias, contados a partir da
data do envio desse e-mail. Apés esse periodo, contabilizamos sessenta respostas de pessoas
interessadas em participar do estudo e elegiveis para 0 mesmo. Afim de se obter amostra
equitativa de individuos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de estudantes,
de ambos 0s sexos, contactamos também por e-mail as trés primeiras mulheres e os trés
primeiros homens de cada grupo, 0s quais compuseram a amostra inicial do estudo (n=18).
Agendamos com cada participante um dia e local indicados por eles (nas dependéncias da

UFGD) para participarem do estudo e lhes foram resguardadas condi¢Ges adequadas de
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conforto e privacidade. Foi dada preferéncia a locais pouco barulhentos e que tivessem bancos
ou cadeiras para sentar-se, como salas de aula vazias. Essa equidade foi determinada para
obtermos certa proporcionalidade de participantes de cada grupo natural e de ambos 0s sexos,
que poderiam contribuir com diferentes experiéncias e contextos em relacdo as tematicas do
estudo.

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturacédo tedrica, ou
seja, 0 ponto em que novas informacgdes ndo sdo obtidas por meio do processo de coleta de
dados utilizado (FLICK, 2009), realizamos uma breve codificacdo de temas emergentes para
avaliar a saturacdo (BERNARD e RYAN, 2010). Com base nessa codificacdo, concluimos
que os critérios de saturacdo foram atingidos com 24 participantes (12 mulheres e 12
homens), sendo oito de cada grupo. Cabe salientar que a saturacao foi alcancada considerando
0s participantes dos trés grupos conjuntamente e ndo considerando cada um dos grupos

separados.

45. COLETA DE DADOS

A segunda consideracdo a ser feita diz respeito ao “como” perguntar o que se deseja, €
essa é uma discussdo central a respeito de que tipo de método é mais apropriado para a
elucidacéo da pergunta do investigador.

N&o ha um consenso sobre quando um metodo tem probabilidade de ser mais eficaz
gue outro e isso dependerd da natureza do tdpico de pesquisa, dos objetivos, dos tipos de
entrevistados e até certo ponto das habilidades e preferéncias pessoais do pesquisador

(BAUER e GASKELL, 2002).
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Tendo-se em vista que a entrevista é “essencialmente um método para estabelecer ou
descobrir que existem perspectivas, ou pontos de vista sobre os fatos, além daqueles da pessoa
que inicia a entrevista” (Farr, citado por BAUER ¢ GASKELL, 2002, p.65), pode-se afirmar
gque a mesma vai ao encontro do que se deseja e, por isso, seja a mais apropriada para esse
estudo. A proposito, a entrevista € 0 método mais utilizado para a aquisicdo de dados
qualitativos em pesquisas em saude (GREEN e THOROGOOD, 2004).

Aprofundando-se no método, é preciso dizer ainda, que a entrevista individual é
preferivel a grupal isso porque em um grupo o objetivo principal é estimular os participantes a
falarem e a reagirem aquilo que outras pessoas no grupo dizem e, como tal, “os sentidos ou
representacdes que emergem sao mais influenciados pela natureza social da interacdo do
grupo em vez de se fundamentarem na perspectiva individual” (BAUER e GASKELL, 2002,
p. 75). Também em grupos podem ocorrer polarizacdes de opinides e atitudes em movimentos
para posi¢cdes mais extremadas e alguns grupos planejados podem ser dificeis de serem
recrutados devido as mais diversas razdes. Na entrevista individual, por sua vez, esse
problema de recrutamento pode ser evitado agendando-se com o entrevistado um tempo e
lugar convenientes para a entrevista.

Em uma entrevista individual, a atencdo do entrevistador é direcionada apenas a uma
pessoa e, com isso, podem-se conseguir detalhes muito mais ricos a respeito de experiéncias
pessoais, decisfes, crencas, opinides, circunstancias particulares, etc. Além disso, a maneira
como a entrevista se desenvolve pode estar relacionada as caracteristicas relevantes do
individuo que poderao ser percebidas pelo entrevistador de uma forma mais apropriada do que
se estivesse lidando com um grupo (BAUER e GASKELL, 2002).

Dentre os mais variados tipos de entrevista, a entrevista semiestruturada permite ao

pesquisador seguir um conjunto de questdes previamente definidas e a possibilidade ao
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informante de discorrer sobre o tema proposto em um contexto muito semelhante ao de uma
conversa informal (BONI e QUARESMA, 2005).

A entrevista semiestruturada consiste em ‘fazer falar’ as pessoas quando interrogadas
sobre um determinado tema, reformulando no decorrer do tempo para redirecionar a
discussdo, sem deter-se estritamente ao assunto de partida (POULAIN e PROENCA, 2003b).
Segundo esses autores, as digressdes sdo importantes porque permitem perceber as
representacdes mais ou menos conscientes nos quais se manifestam as logicas das pessoas.
Esse tipo de entrevista é muito utilizado quando se deseja delimitar o volume das
informacdes, obtendo assim um direcionamento maior para o tema, intervindo a fim de que os
objetivos sejam alcancados (BONI e QUARESMA, 2005).

Dessa forma, fica explicita a forma “como” perguntamos as questdes desse estudo.
Utilizamos entrevista semiestruturada audio-gravada por meio de um gravador Panasonic®
(RR-US550). Também utilizamos uma atividade de classificacdo de alimentos para
atingirmos o segundo e o terceiro objetivos especificos desse estudo. Cabe mencionar que 0

gravador permaneceu ligado inclusive durante essa atividade de classificacao.

45.1. Entrevista semiestruturada

A entrevista comegou com alguns comentarios introdutorios sobre a tematica do
estudo, uma palavra de agradecimento ao participante por ter concordado em falar, e um
pedido para gravar a sessdo. Nesse momento, justificou-se ao participante o uso do gravador
como uma ajuda & memoria, um registro util da conversagdo ou também como uma forma de

evitar anotacgdes das respostas de forma incompleta ou equivocada.
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E indicado o uso de gravador na realizacdo de entrevistas para que seja ampliado o
poder de registro e captacdo de elementos de comunicacao de extrema importancia, pausas de
reflexdo, davidas ou entonacdo da voz, aprimorando-se a compreensdo da narrativa
(SCHRAIBER, 1995). Autores como PATTON (1990) e ROJAS (1999) concordam com esta
indicacdo, pois o gravador preserva o conteudo original e aumenta a acuracia dos dados
coletados, além de permitir maior atencdo ao participante. Antes de cada gravacdo, foram
verificados carga das pilhas, volume e funcionamento do aparelho.

A pesquisadora fez as seguintes perguntas aos participantes: “Para come¢armos nossa
conversa, me conte um pouco sobre o jeito que vocé come no seu dia a dia”; “Para vocé, o
que significa comer com regularidade e aten¢do?”, “O que vocé considera um local
apropriado para comer?” e “O que vocé acha sobre comer em companhia?”. Iniciando a
entrevista com a primeira pergunta, as outras trés foram feitas na medida em que surgiam
aspectos a elas relacionados, procurando dar ao participante a oportunidade de falar
livremente, inclusive sobre outros assuntos. As falas dos participantes também foram
estimuladas por meio dos comentarios “E como ¢é no seu dia a dia?” e “E como ¢ isso para
voce?” Isso foi feito para ampliar o poder de registro das praticas alimentares dos
participantes que, segundo POULAIN e PROENCA (2003b), manifestam-se entre dois polos
que podem aparecer como extremos de um continuum, ou seja, isso foi feito para conhecer as
suas representacdes (expressas subjetivamente) e praticas (expressas mais objetivamente). Por
utilizarmos entrevista semiestruturada para a coleta de dados, as praticas as quais nos
referimos nesse estudo limitam-se aquelas declaradas ou reconstruidas pelos sujeitos, ja as
representacdes compreendem normas, opinides, valores, simbolos. Os resultados provenientes

dessa entrevista resultaram no manuscrito 1.
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A pesquisadora foi uma ouvinte ativa, demonstrando ao participante que estava
interessada em sua fala, em suas emocdes, realizando novos questionamentos, confirmando
com gestos que o ouvia atentamente e que queria compreender suas palavras.

Seguindo as recomendacdes de MAGNANI (1986), além de ouvir o participante, a
pesquisadora ficou atenta as expressdes utilizadas, gestos, mudancas de postura entre outros,
pois ele podia simular palavras e conceitos que ndo sdo utilizados no seu dia a dia, tentando
mostrar aquilo que ele acha que a pesquisadora queria ouvir. Para anotar tais observacdes foi

utilizado um espaco deixado na ficha para coleta de dados dos participantes (Apéndice 3).

4.5.2. Atividades de classificacao de alimentos

Foram realizadas duas atividades de classificagdo com cada participantes. A primeira
foi realizada para alcangarmos o segundo objetivo desse estudo e a segunda para alcangarmos
0 terceiro objetivo.

Para realizarmos a primeira atividade utilizamos o método de pile sort. Esse método é
utilizado ha tempos em diversas &reas para examinar estruturas e processos cognitivos
(SPRADLEY, 1979; WELLER e ROMNEY, 1988). Na area de nutricdo, tem ajudado
pesquisadores a elucidar aspectos referentes a alimentacdo de individuos e a entender como
estes classificam alimentos (ROSS e MURPHY, 1999; BLAKE et al., 2007; BELTRAN et al.,
2008; QUINTILIANI et al., 2008; BANNA et al., 2016).

Trata-se de um método qualitativo que ajuda a identificar itens ou temas que existem

dentro de um dominio cultural. Utiliza meio fisico, ou seja, cartdes, objetos ou imagens para
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gerar dados de individuos ou grupos, estudando como eles organizam ou “classificam” essas
informacdes (BERNARD, 2006).

O pesquisador da um conjunto de cartdes/itens a cada entrevistado e, em seguida, o
solicita que divida os mesmos em grupos. Em outras palavras, 0s entrevistados sdo
convidados a agrupar itens semelhantes juntos. O pesquisador explica que os grupos podem
ter tantos cartdes quanto os entrevistados desejarem. Quando o entrevistado termina a sua
classificacdo, o pesquisador lhe pede que faga subgrupos, se isso for possivel. O pesquisador
também pede ao entrevistado para explicar os critérios usados para classificar os cartbes/itens
e nomear cada grupo formado (BERNARD e RYAN, 2010). Esse método apresenta a
vantagem de ser efetivo nos estagios iniciais de uma pesquisa, pois permite ao pesquisador
compreender quais sdo os valores, crencas ou pontos de vista da comunidade participante
apropriados em sua cultura. No entanto, apresenta a desvantagem de produzir poucos dados
guantitativos que ndo sdo empiricamente testaveis, e dados qualitativos que podem ser muito
gerais para se fazer interpretagdes que melhor representem uma comunidade. Por esse motivo,
os dados obtidos por pile sort geralmente sdo aprofundados por meio de entrevistas e
observacdes (BERNARD, 2006).

Para a atividade de pile sort um conjunto de vinte e quatro cartdes (cada um medindo
4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido
pelos pesquisadores responsaveis pelo estudo e apreciado por dois juizes, ambos
nutricionistas e pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa (Figura 1). Esse
instrumento assemelhou-se ao criado por DRESSLER (2001) no Brasil e ao de LYNCH e
HOLMES (2011) nos Estados Unidos. Alimentos e bebidas pertencentes aos quatro grupos da
classificacdo NOVA (ver Quadro 2) comumente consumidos (IBGE, 2011; LOUZADA et al.,
2015a) pelas pessoas e disponiveis na maioria dos supermercados encontrados na regido do

estudo, foram selecionados para serem incluidos nos cartdes.
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Figura 1 - Conjunto de vinte e quatro cartbes contendo figuras de alimentos e bebidas
utilizado nas atividades de classificacdo de alimentos.
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Os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartbes, (em ordem aleatéria e
sem identificacdo dos grupos da classificacdo NOVA) e foram perguntados se havia algum
item que ndo lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os participantes. Apos,
os participantes foram instruidos a classificar os itens livremente, em grupos que fizessem
algum sentido para eles.

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluia a
atividade de pile sort, a pesquisadora lhe solicitava que nomeasse cada grupo criado usando
suas proprias palavras e descrevesse as caracteristicas dos mesmos assim como no estudo de
BLAKE (2008) e BANNA et al. (2016). As falas dos participantes foram estimuladas pela

pesquisadora por meio dos comentdrios “O que € esse grupo?” e “Por que esses itens estdo
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juntos?”, semelhantemente ao estudo de LYNCH & HOLMES (2011). Registramos em uma
fotografia a classificacdo livre dos participantes. Os resultados provenientes dessa
classificacéo livre resultaram no manuscrito 2.

Em seguida solicitamos para que classificassem os itens de acordo com a classificacdo
NOVA. Essa foi a segunda atividade de classificacdo. Para isso 0s nomes dos grupos
impressos em tiras de papel sulfite foram entregues aos participantes. Da mesma forma, por
meio de entrevista semiestruturada estimulamos os participantes a explicarem a classificacéo
feita por meio dos comentarios “Por que esses alimentos estdo nesse grupo?” e “O que sdo
alimentos in natura ou minimamente processados” (e depois o nome dos outros grupos)” e
também a registramos em uma fotografia. Os resultados provenientes dessa classificacdo com
base na NOVA resultaram no manuscrito 3.

A Figura 2 mostra um registro fotografico de uma classificacdo livre e de uma

classificacdo com base na NOVA de dois participantes do estudo.

Figura 2 - Registro fotogréfico de classificagdes de alimentos de dois participantes
do estudo.
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Terminada a entrevista com as atividades de classificacdo de alimentos, que duraram
em média 40 minutos, a pesquisadora solicitou aos participantes alguns dados pessoais,
profissionais, escolaridade, bem como peso e altura referidos conforme a ficha para coleta de
dados dos participantes (Apéndice 3).

Ao final, a pesquisadora apresentou aos participantes as recomendacdes do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira presentes no capitulo intitulado “O ato de comer ¢ a
comensalidade” e a classificagdo NOVA de alimentos como forma de finalizar a entrevista.

Apbs, agradeceu o recebimento das informacBes e se colocou a disposi¢do para
esclarecimento de duvidas ou recebimento de sugestdes.

As entrevistas gravadas foram transcritas e audio, transcri¢@es, fotografias e fichas
para coleta de dados dos participantes foram guardadas em sigilo e serdo mantidas pelo

periodo de até cinco anos apos a data de publicacdo dos resultados do estudo.

4.5.3. Roteiro da entrevista

A terceira consideragdo a ser feita diz respeito ao “o que” perguntar. Nesse sentido, o
roteiro ou topico-guia € a parte vital do processo de pesquisa e necessita atencao detalhada.
Ele tratara de considerar “o que” se quer perguntar. Se forem feitas perguntas inadequadas,
pode-se desperdicar ndo somente o tempo do entrevistado, como também o do entrevistador.
E provavel que se tenha de fazer vérias tentativas de elaboracdo do roteiro, o qual se
fundamentara na combinacdo de uma leitura critica da literatura apropriada, um

reconhecimento do campo (que podera incluir observacfes e/ou conversas preliminares com



73

pessoas relevantes), discussdes com colegas experientes, e algum pensamento criativo
(BAUER e GASKELL, 2002).

Como ideal, ele deveria caber em uma pagina na qual estariam um conjunto de titulos
de pardgrafos e ndo uma série extensa de perguntas, exatamente para funcionarem como
lembretes para o entrevistador no que diz respeito a progressao logica dos temas e também ao
tempo disponivel para os mesmos (BAUER e GASKELL, 2002). Para se obter uma narrativa
natural, muitas vezes nao € interessante fazer uma pergunta direta, mas sim fazer com que o
pesquisado relembre parte de sua vida (Bourdieu, citado por BONI e QUARESMA, 2005).
Embora o roteiro deva ser bem preparado no inicio do estudo, ele deve ser usado com alguma
flexibilidade, ja que o entrevistador pode perceber necessidades de redigi-lo ou reformula-lo
no decorrer do trabalho (FLICK, 2009). Nesse caso, todas as mudancas ocorridas devem ser
muito bem documentadas explicitando-se as razdes que levaram a isto.

O roteiro de entrevista (Apéndice 2) continha tdpicos relevantes que nortearam as
perguntas do estudo em questdo. Ainda, o roteiro contou com uma introducdo e uma
finalizacdo para a entrevista, sendo essas importantes etapas que conferiram a mesma uma
caracteristica de conversacdo e aproximaram o participante da pesquisadora e do tema do
estudo.

O topico 1 foi pensado com a finalidade de introduzir a temética do estudo ao
participante e trazer a tona as maneiras de comer do participante. Os tdpicos 2, 3, 4 e 5
trataram de abordar as recomendacdes “comer com regularidade e atencdo, em ambientes
apropriados ¢ em companhia”. Estes foram definidos para se alcangar o primeiro objetivo
especifico. Os temas 6 e 7 trataram sobre o topico da classificacdo de alimentos e foram
definidos para se alcancar o segundo e o terceiro objetivos especificos desse estudo.

Embora o conteddo mais amplo dos topicos tenham sido estruturado em alguns

exemplos de perguntas, a ideia ndo foi fazé-las de forma padronizada ou esperando que o
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entrevistado traduzisse seus pensamentos em categorias especificas de respostas; procurou-se,
no entanto, que elas mantivessem o mesmo sentido na entrevista de todos os participantes e
que permitissem a fluidez da conversacao.

O roteiro do estudo foi apreciado por juizes, de acordo com o preconizado por
MANZINI (2012). Os juizes sdo geralmente pessoas envolvidas em pesquisas, capacitados na
avaliacdo e ajuste do roteiro. Seu papel fundamental é indicar se os termos utilizados sédo
compreensiveis e adequados a populacdo a que se destina, se hd questbes que geram
dificuldade de interpretacdo, se o instrumento favorece o envolvimento do entrevistado na
resposta das questbes e se atinge o objetivo proposto (BELEI et al., 2008). Os juizes foram
dois pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa, ambos pertencentes ao corpo docente
da UFGD, e que ndo participaram em nenhuma outra etapa do estudo.

Apbs, o roteiro foi submetido a um pré-teste na forma de uma entrevista preliminar
com dois professores, dois técnicos administrativos e dois estudantes da UFGD (nao
participantes do estudo). O mesmo foi realizado a fim de se verificar a adequag&o dos topicos,
a sequéncia dos mesmos e a sua compreensdo por parte desses individuos, de acordo com o

proposto por MANZINI (2012).

4.5.4. Transcricdo das entrevistas

A transcricdo das entrevistas ocorreu logo apos as mesmas e foi realizada pela propria
pesquisadora com o auxilio do programa Sound Organizer da Panasonic®.
Acerca da transcrigdo de entrevistas, segundo BAUER e GASKELL (2002), “ha uma

perda de informacdo no relatdrio escrito e o entrevistador deve ser capaz de trazer a memoria
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o tom emocional do entrevistado” (BAUER e GASKELL, 2002, p.71), o que pode ser obtido
de forma mais exitosa se a transcricdo ocorrer 0 mais breve possivel, apds a entrevista. Assim,
a pesquisadora seguiu 0 preconizado por esse autor e ouvindo varias vezes cada audio,
transcreveu tudo, inclusive pausas e mudancas de entonacao de voz, além de sinalizadores de
interrogacdo, silabacdo e outras variacdes ocorridas na entrevista de acordo com o

preconizado por PRETTI e URBANO (1988).

4.6. ANALISE DE DADOS

Para a andlise das entrevistas utilizamos anélise de conteddo exploratoria a qual,
segundo BERNARD e RYAN (2010), emprega uma abordagem indutiva e permite identificar
temas emergentes provenientes dos dados. Considerando as devidas particularidades,
detalhadas nos manuscritos correspondentes, todos os procedimentos descritos a seguir foram
realizados para a andlise das falas dos participantes referentes as perguntas sobre o ato de
comer e a comensalidade e para as falas ocorridas na atividade de classificagdo de alimentos.
Para isso, a pesquisadora leu varias vezes as transcricbes buscando por temas que
descrevessem respostas dos participantes as perguntas do estudo; e no caso da atividade de
classificacdo de alimentos, buscando por temas que descrevessem a natureza e as
caracteristicas dos grupos de alimentos resultantes da classificacdo dos alimentos feitas pelos
participantes e identificando, nas informacgdes provenientes dos dados, 0s principais
elementos envolvidos nesse processo.

Em seguida, destacou citagcbes que pareciam importantes e as agrupou em temas

utilizando a técnica de cutting and sorting com auxilio do Microsoft Office Excel®
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(Microsoft Corporation USA). BERNARD e RYAN (2010) descrevem essa técnica como
sendo um processo que envolve identificar falas ou expressdes que se destacam e organiza-las
em pilhas com caracteristicas semelhantes. Inicialmente, a primeira autora identificou temas
bastante especificos, os quais foram discutidos e refinados com outros pesquisadores (em
alguns casos foram os orientadores da tese e em outros uma pesquisadora experiente, externa
a tese) até chegarem a um consenso. Isso foi feito para reunir os temas especificos em temas
mais abrangentes, porém com caracteristicas semelhantes, e assegurar a validade da analise.

Um codebook foi desenvolvido conforme sugerido por BERNARD e RYAN (2010) e
MACQUEEN et al. (1998) e incluiu, para cada tema, uma definicdo curta e uma detalhada,
critérios de incluséo e exclusdo, exemplos tipicos e atipicos, e um exemplo categorizado como
"close, but no™ (quase parece um exemplo do tema, mas ndo é). A pesquisadora realizou a
codificacdo das entrevistas a partir dos critérios descritos no codebook utilizando o
processador de texto Microsoft Office Word® (Microsoft Corporation, USA) e, por fim,
realizou as etapas de tratamento dos resultados, e de inferéncia e interpretacdo descrevendo os
temas, quando possivel, a partir das tendéncias central (0 que ha de mais comum e tipico do
tema) e periférica, intervalo (amplitude de significado de um extremo do tema ao outro),
distribuicdo (grau de variacdo em relagdo a tendéncia central), detalhes (exemplos, nuances
que variam entre o0s textos) e contextos (relevantes condicGes e detalhes sociais, culturais,
politicos, econdmicos e ecoldgicos) (BERNARD e RYAN, 2010).

Apresentamos os dados em forma de paréfrases e citagdes literais como sugerido por
BERNARD e RYAN (2010). As citagdes literais sdo apresentadas entre aspas, seguidas pelas
letras P (professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos
numeros 1 a 8, considerando o anonimato dos participantes.

De forma particular, para identificarmos e descrevermos as facilidades, dificuldades e

duvidas dos participantes em relacdo a classificagdo NOVA realizamos anélise de conteddo
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somativa das transcri¢cdes. Segundo HSIEH e SHANNON (2005) essa analise tem o proposito
de entender os contextos de uso e os significados subjacentes de certas palavras. A
identificacdo e a quantificacdo de certas palavras no texto, passos iniciais dessa analise, séo
usados para identificar o padrdo dos dados e contextualizar os codigos encontrados (HSIEH e
SHANNON, 2005). Dessa forma, iniciamos essa analise com a identificacdo nas transcri¢oes
das palavras facil, faceis, facilidade, dificil, dificeis, dificuldade, duvida e davidas; realizamos
a contagem dessas palavras com a ajuda do processador de texto Microsoft Office Word®
(Microsoft Corporation USA); e em seguida identificamos seus contextos de uso verificando
também em que contextos mais apareciam.

A primeira analise da classificacdo dos alimentos feita pelos participantes (pile sort)
foi realizada por escalonamento multidimensional (EMD) ndo métrico seguido de analise
hierarquica de cluster. A segunda analise de classificacdo foi realizada somente por EMD.

O EMD gera um mapa onde cada objeto corresponde a um ponto e a distancia entre
cada ponto representa o grau de similaridade entre eles (PEREIRA, 2004). Na analise de
cluster, as distancias entre os pontos dentro do espa¢o multidimensional, constituido por eixos
de todas as medidas realizadas (varidveis) sdo calculadas, e os objetos sdo agrupados
conforme a proximidade entre eles (PEREIRA, 2004). Nesse estudo as variaveis foram o0s
alimentos apresentados na Figura 1. Utilizou-se a distancia euclidiana como medida de
dissimilaridade entre dois alimentos e o método da ligacdo média para calcular a distancia
entre dois clusters de alimentos. Utilizamos o valor de Stress, segundo Kruskal (1964) citado
por FAVERO et al. (2009) para avaliar o ajuste da analise do EMD. Quanto maior o valor de
Stress, pior o ajuste, ja que seu valor minimo sera zero quando ndo existirem diferencas entre
as distancias das observagdes (FAVERO et al., 2009). Ambas as analises foram realizadas
com auxilio do software Anthropac®, versdo 1.0 (ANALYTIC TECHNOLOGIES,

LEXINGTON, KY).



78

Dadas as diversas solugbes de agrupamentos resultantes da analise hierarquica de
cluster, a solucdo final para os dados foi decidida entre os pesquisadores com auxilio da
analise de contelido. Isso foi feito ja que, segundo FAVERO et al. (2009), ¢ atribuicdo do
pesquisador o julgamento do nimero mais adequado de agrupamentos. Para isso, observamos
como esses se relacionavam aos temas emergentes da analise de conteudo, atentando-nos ao
numero de observacbes que compunham cada agrupamento e avaliamos a dimensdo dos
mesmaos. Para validar a solucéo final de agrupamentos empregamos outros dois métodos para
calculo da distancia entre dois agrupamentos (ligacdo individual e ligacdo completa),
buscando avaliar a consisténcia dos resultados obtidos (FAVERO et al., 2009). Por fim,
interpretamos os agrupamentos considerando sua relacdo com temas emergentes da analise de
conteddo e identificando os principais elementos envolvidos no processo de classificacdo dos
alimentos pelos participantes.

A partir destas andlises foi possivel interpretarmos os dados obtidos e inferirmos

conclusdes para o alcance dos objetivos do estudo.

4.7. ASPECTOS ETICOS

O projeto foi encaminhado, via Plataforma Brasil, ao Comité de Etica em Pesquisa da
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Séo Paulo (instituicdo proponente) tendo sido
aprovado em 28 de junho de 2015 nos termos da resolucdo CNS 466/12 sob nimero de

parecer 1.127.723 (Anexo 1). A solicitacdo da realizacdo das entrevistas na Universidade
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Federal da Grande Dourados (instituicdo co-participante) foi aprovada em 12 de maio de 2015
(Anexo 2).

Um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apéndice 4) foi lido aos
participantes, informando-os sobre a natureza da pesquisa e 0S seus procedimentos,
garantindo-lhes quaisquer esclarecimentos, bem como a liberdade de recusa e o sigilo de sua
participacdo. O mesmo foi assinado em duas vias de igual teor, sendo uma via entregue ao

participante e outra guardada com os pesquisadores.



80

5. RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1. MANUSCRITO 1: O ATO DE COMER E A COMENSALIDADE NAS
RECOMENDAGCOES DO GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO
BRASILEIRA: REPRESENTACOES E PRATICAS ENTRE ADULTOS

BRASILEIROS

O artigo intitulado “O ato de comer e a comensalidade nas recomendagdes do Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileira: representagdes e praticas entre adultos brasileiros”

sera submetido a Public Health Nutrition e corresponde ao primeiro manuscrito dessa tese.



81

O ato de comer e a comensalidade nas recomendac@es do Guia Alimentar para a

Populacdo Brasileira: representacdes e praticas entre adultos brasileiros

Bruna Menegassi® *, Fernanda Baeza Scagliusi®, Jean-Claude Moubarac®

*Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sdo Paulo, Av. Dr. Arnaldo 715, 2° andar,
Séo Paulo, 01246-904, Brasil

"Departamento de Nutricdo da Universidade de Montreal, 2405 chemin de la Cote-Sainte-
Catherine, local 1248, Montréal, Canada, H3T 1A8.

*Autor para correspondéncia.

Autor para correspondéncia: (B. Menegassi).
Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sdo Paulo, Av. Dr. Arnaldo 715, 2° andar,
Sao Paulo, 01246-904, Brasil

E-mail: brunamenegassi.nut@gmail.com

Resumo

A segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira (GAPB), que ganhou
proeminéncia no cenario nacional e internacional, aborda em algumas de suas recomendacges
0 ato de comer e a comensalidade e, nesse sentido, recomenda comer com regularidade e
atencdo, em ambientes apropriados e em companhia. Esse estudo transversal e de natureza
qualitativa objetivou compreender as representacfes e praticas de uma amostra de adultos
brasileiros acerca dessas recomendac0es, e as relagdes dessas representacdes e praticas com a
abordagem do GAPB. Para isso, conduzimos entrevistas semiestruturadas com 24 moradores

da cidade de Dourados-MS e as analisamos por analise de conteddo exploratoria.
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Identificamos que alguns participantes do estudo entendem regularidade como ter horario; e
atencdo como sem distracdo, comer devagar e prestar atencdo aos sinais do corpo, temas
esses que vdo ao encontro da abordagem da recomendacdo do GAPB. Outros entendem
regularidade como equilibrio e quantidade adequada; e atencdo como observar as
caracteristicas dos alimentos e a quantidade dos alimentos. Em relacdo ao local apropriado
para comer, a maioria dos participantes o entendem como a mesa, lugar agradavel, sem
interferéncias e lugar limpo, representacGes essas que vao ao encontro da abordagem da
recomendacdo do GAPB. Em relacdo a pergunta sobre comer em companhia, o tema bom foi
0 mais recorrente, mas os temas prefiro sozinho(a) e indiferente também emergiram na
analise. Os resultados de nosso estudo podem ser usados por pesquisadores brasileiros para
otimizarem a comunicacao entre essas recomendacdes e a comunidade-alvo a que se destinam
e por pesquisadores de outros paises para aprimorarem as recomendacfes de seus guias
alimentares, no que diz respeito a essas tematicas.

Palavras-chaves: Comensalidade, Praticas alimentares, Guia alimentar, Ambiente alimentar

Introducéo

Guias alimentares sdo documentos oficiais elaborados e publicados por érgdos
governamentais para guiar politicas publicas de alimentacdo e nutri¢do, aconselhar pessoas
em dietas que promovam hébitos e estilos de vida saudaveis e reduzir indices de obesidade e
de doencas relacionadas?. Em todo o mundo, noventa paises elaboraram guias alimentares
nacionais e, atualmente, quatro est&o desenvolvendo seus guias®®.

A maioria dos guias alimentares existentes restringe o conceito de dieta a quantidade
de nutrientes presentes nos alimentos™. De fato, muitos guias alimentares focam suas

recomendacdes no o qué e no quanto comer®® subestimando o contexto do como, quando,
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porqué, onde e com quem alimentos e/ou refeicdes sdo consumidos”, negligenciando assim, a
dimensao sociocultural da alimentagéo. Isso pode ser reflexo dos resultados da grande maioria
das pesquisas sobre praticas alimentares, que tem se orientado principalmente sob uma
perspectiva econémica (estudando a evolucdo dos gastos e das compras) ou nutricional e da
salde (estudando a evolucgédo da dieta em termos de nutrientes e composicao, seus efeitos no
corpo humano e a sua relacdo com doencas) deixando em segundo plano a anélise de fatores e
aspectos socioculturais que condicionam tais praticas™?.

Em diversos paises ha estudos que mostram evidéncias de que as circunstancias que
envolvem o consumo de alimentos, por exemplo, comer sozinho, sentado no sofa e diante da
televisdo ou compartilhar uma refeicdo, sentado a mesa com familiares ou amigos, sdo
importantes para determinar o qué e 0 quanto sera consumido, e estdo relacionadas as
condicdes de satde e de nutricdo das pessoas™ 4.

Dada a crescente importancia de tais evidéncias, alguns paises tém se preocupado em
considerar a dimensdo sociocultural da alimentagdo em recomendagdes de seus guias
alimentares. O Brasil, ao elaborar a segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populagdo
Brasileira (GAPB)™®, mostrou-se pioneiro nesse sentido e ganhou proeminéncia no cenério
nacional e internacional™® ao apresentar, em seu capitulo intitulado “O ato de comer ¢ a
comensalidade”, trés orientagcdes que influenciam o uso dos alimentos e o prazer de comer:
comer com regularidade e com atencdo, comer em ambientes apropriados e comer em
companhia®”,

Para a realizacdo de acBes de promoc¢do de salde baseadas nas recomendagdes do
GAPB, faz-se necessario compreender as maneiras de pensar e agir da comunidade-alvo
dessas aces e 0 contexto onde essa se insere®. Nesse sentido, pesquisas qualitativas, que

tém por objetivo reunir uma compreensdo profunda acerca do comportamento humano e as

razbes que regem esse tipo de comportamento™, constituem-se em uma adequada opgao
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metodoldgica para estudar as maneiras de pensar e agir das pessoas. Apesar disso, na area de
alimentacdo e nutri¢do, poucos sdo 0s estudos que se prestam a esse conhecimento e nenhum
estudo, até o presente momento, objetivou compreender 0 que pensam e COMO agem as
pessoas a respeito dessas recomendacdes do GAPB, o que justifica a realizagdo desse estudo.
Considerando 0 exposto, esse estudo teve por objetivo compreender: 1) as
representacdes e praticas de uma amostra de adultos brasileiros sobre “comer com
regularidade e atengdo, em ambientes apropriados e em companhia”; e 2) as relacGes dessas
representacdes e praticas com a abordagem das recomendacdes do Guia Alimentar.
Esperamos contribuir para esse debate sob a oOtica de adultos brasileiros, o que pode se
constituir em um importante passo para uma comunicacgdo eficiente entre as recomendacées
do GAPB e a comunidade-alvo a que se destinam. Ademais, essa proposta é necessaria ao
aprimoramento das recomendacdes do GAPB e de guias alimentares de outros paises que
poderdo trazer para primeiro plano de suas pesquisas e a¢des de politicas publicas, os fatores e
circunstancias socioculturais que condicionam as préaticas alimentares dos individuos e suas

relagBes com a saude e/ou doenca.

Materiais e métodos

Desenho do estudo

Este estudo transversal e de natureza qualitativa € um dos objetivos da tese de
doutorado da primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a
classificagio NOVA de alimentos nas recomendacfes do Guia Alimentar para a Populagdo

Brasileira: contribuicOes da pesquisa qualitativa”.
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Local do estudo

O estudo foi conduzido na Universidade Federal da Grande Dourados (UFDG). A
escolha do local deu-se pela proximidade e interacdo da primeira autora com a instituicdo em
questdo. Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul,
localizado na Regido Centro-Oeste do Brasil. Com populacdo estimada de 218.069 habitantes

no ano de 2017 ¢ considerada uma cidade de porte médio®?.

Selecdo dos participantes

Levando em conta que o estudo procurou obter informacbes sobre representacdes e
praticas de adultos em relacdo ao ato de comer e a comensalidade, decidimos selecionar
grupos naturais. Em grupos naturais as pessoas interagem conjuntamente, fazem parte de um
grupo no dia a dia e se reinem em um local de encontro habitual?®. Por esse motivo,
selecionamos grupos de professores, técnicos administrativos e estudantes da UFGD, ja que
esses podem agir conjuntamente em relacdo ao ato de comer e a comensalidade tanto fora
como dentro da universidade.

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o
preconizado por Liamputtong e Ezzy®®, consideramos os seguintes critérios de inclusdo: 1)
ser brasileiro; 2) possuir vinculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos).
Consideramos também os critérios de exclusdo: 1) pertencer a grupos vulneraveis (como
indigenas e remanescentes de quilombolas, frequentes na UFGD); 2) ser estudante com
alguma formacéo anterior em nivel superior.

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 enderecos
eletronicos validos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco
de e-mails da UFGD. Aguardamos as respostas por um periodo maximo de dez dias, contados

a partir da data do envio desse e-mail. Apds esse periodo, contabilizamos sessenta respostas
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de pessoas interessadas em participar do estudo e elegiveis para 0 mesmo. Afim de se obter
amostra equitativa de individuos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de
estudantes, de ambos 0s sexos, contactamos também por e-mail as trés primeiras mulheres e
o0s trés primeiros homens de cada grupo, 0s quais compuseram a amostra inicial do estudo
(n=18). A primeira autora desse trabalho agendou com cada participante um dia e local
indicados por eles (nas dependéncias da UFGD) para participarem do estudo e Ihes foram
resguardadas condi¢cdes adequadas de conforto e privacidade.

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturacéo tedrica, ou
seja, 0 ponto em que novas informacgdes ndo sdo obtidas por meio do processo de coleta de
dados utilizado®, a primeira autora realizou uma breve codificacdo de temas emergentes
para avaliar a saturacdo®. A medida que a codificacdo progredia, novos temas ainda foram
encontrados, indicando que a saturacdo nao havia sido atingida; assim, a mesma continuou a
etapa de selecdo com mais uma pessoa (elegivel para o estudo) de cada sexo e de cada grupo.
A codificacdo adicional foi realizada ap6s a adicdo desses novos participantes e entdo
nenhuma nova informagéo relevante, que contribuiu para os temas do estudo, emergiu. Com
base nessa andlise, concluimos que os critérios de saturacdo foram atingidos considerando o
total de participantes, ou seja 24 (12 mulheres e 12 homens), sendo oito de cada grupo. Antes
do estudo, a primeira autora ndo havia interagido ou se relacionado com nenhum participante

selecionado para o estudo.

Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada por meio de entrevista semiestruturada no periodo de
janeiro a dezembro de 2016.

Um roteiro com perguntas abertas foi elaborado pelos pesquisadores, pre-testado e

utilizado nas entrevistas; essas foram conduzidas pela primeira autora seguindo
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cuidadosamente as recomendacdes de Duarte®®. O pré-teste das perguntas foi conduzido com
dois professores, dois técnicos administrativos e dois estudantes da UFGD (néo participantes
do estudo). A compreensdo dessas pessoas em relacdo as perguntas elaboradas foi verificada.
Entdo, pequenas mudangas na estrutura semantica de algumas perguntas foram feitas nessa
etapa do estudo (s@o comentadas na sec¢do de discussao). A primeira autora foi treinada para a
coleta e analise dos dados por um grupo de pesquisadores da UFGD que possui larga
experiéncia tedrica e pratica em pesquisas qualitativas.

De posse de um gravador (Panasonic® RR-US550), a entrevistadora fez as seguintes
perguntas aos participantes: “Para comegarmos nossa conversa, me conte um pouco sobre 0
jeito que vocé come no seu dia a dia”; “Para vocé, o que significa comer com regularidade e
aten¢do?”, “O que vocé considera um local apropriado para comer?” e “O que vocé acha
sobre comer em companhia?”. Iniciando a entrevista com a primeira pergunta, as outras trés
foram feitas na medida em que surgiam aspectos a elas relacionados, procurando dar ao
participante a oportunidade de falar livremente, inclusive sobre outros assuntos. O tempo de
cada entrevista variou de 25 a 70 minutos.

As falas dos participantes também foram estimuladas por meio dos comentérios “E
como ¢ no seu dia a dia?” e “E como ¢ isso para voc€?” Isso foi feito para ampliar o poder de
registro das préticas alimentares dos participantes que, segundo Poulain e Proenca®”,
manifestam-se em diferentes niveis da realidade, entre dois po6los opostos, inclusive, que
aparecem como extremos de um continuum; ou seja, isso foi feito para conhecer as praticas
que correspondem aos comportamentos realmente utilizados pelos comedores e suas
representacdes (0s discursos associados as praticas, que as acompanham, as determinam ou as
justificam). Por utilizarmos entrevista semiestruturada para a coleta de dados, as praticas as
quais nos referimos nesse estudo limitam-se aquelas declaradas ou reconstruidas pelos

sujeitos, j& as representacdes compreendem normas, opinides, valores, simbolos®?.
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Como forma de finalizar a entrevista, a entrevistadora leu aos participantes as
recomendacdes do GAPB relacionadas as perguntas do estudo (coma com regularidade e
atencdo; coma em ambientes apropriados; coma em companhia) e perguntou se conheciam o
GAPB e tais recomendacdes.

Todas as entrevistas foram gravadas e cada audio foi transcrito pela primeira autora.
Pausas e mudancas de entonacdo de voz, sinalizadores de interrogacdo, silabacdo e outras
variacdes ocorridas na entrevista foram considerados na transcri¢ao, seguindo recomendacdes

de Pretti e Urbano®®.

Analise dos dados

Para a andlise das entrevistas utilizamos analise de contetdo exploratéria a qual,
segundo Bernard e Ryan®®, emprega uma abordagem indutiva e permite identificar temas
emergentes provenientes dos dados.

Para isso, a primeira autora leu varias vezes as transcricGes buscando por temas que
descrevessem respostas dos participantes as perguntas do estudo. Em seguida, destacou
citacGes que pareciam importantes e as agrupou em temas utilizando a técnica de cutting and
sorting com auxilio do Microsoft Office Excel® (Microsoft Corporation, USA). Bernard e
Ryan®) descrevem essa técnica como sendo um processo que envolve identificar falas ou
expressdes que se destacam e organiza-las em pilhas com caracteristicas semelhantes.
Inicialmente, a primeira autora identificou temas bastante especificos, os quais foram
discutidos e refinados com os outros dois pesquisadores (co-autores) até chegarem a um
consenso. Isso foi feito para reunir os temas especificos em temas mais abrangentes, porém
com caracteristicas semelhantes, e assegurar a validade da analise. Um codebook foi
desenvolvido conforme sugerido por Bernard e Ryan®™ e MacQueen, McLellan, Kay e

Mistein® e incluiu, para cada tema, uma definicdo curta e uma detalhada, critérios de
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incluséo e exclusdo, exemplos tipicos e atipicos, e um exemplo categorizado como “close, but
no" (quase parece um exemplo do tema, mas ndo é).

A primeira autora realizou a codificacdo das entrevistas a partir dos critérios descritos
no codebook utilizando o  processador de texto  Microsoft Office Word®
(Microsoft Corporation, USA) e, por fim, realizou as etapas de tratamento dos resultados, e de
inferéncia e interpretacdo descrevendo os temas a partir das tendéncias central (o que ha de
mais comum e tipico do tema) e periférica, distribuicdo (grau de variacdo em relacdo a
tendéncia central), intervalo (amplitude de significado de um extremo do tema ao outro) e
detalhes (exemplos, nuances que variam entre os textos) %>,

Apresentamos os dados em forma de parafrases e citacGes literais como sugerido por
Bernard e Ryan®®. As citacdes literais sdo apresentadas entre aspas, seguidas pelas letras P
(professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos
nimeros 1 a 8, considerando o anonimato dos participantes. A partir desta descri¢do, foi
possivel interpretar os dados obtidos e inferir conclusfes para o alcance do objetivo do estudo.

A compreensao das representacdes e praticas de adultos brasileiros sobre comer com
regularidade e atencdo, em local apropriado e em companhia foi feita guiados pela perspectiva
hermenéutica®” aplicada ao campo da alimentacéo e nutricio®?,

Quando o pesquisador hermenéutico tenta uma interpretacédo, ele faz algo novo que
ndo € nem émico e nem ético — nem o que pessoas de dentro ou de fora quiseram realmente
dizer. Nesse processo 0 insight € um componente importante do ato de interpretacdo. Ele
surge em parte da obtenc@o de uma visdo global de perspectivas e pontos de vista conflitantes
e em parte da leitura de historia e comparacdo de descri¢des leigas com descri¢des oficiais ou
com a teoria social ®?,

O Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Sdo Paulo aprovou esse estudo sob

numero de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realizagdo desse estudo em suas
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dependéncias; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido antes de sua participacao.

Resultados e discussao

Caracteristicas dos participantes do estudo

A média de idade dos participantes do estudo foi de 30 anos, com desvio padréo de 9,4
anos; seis professores e cinco técnicos administrativos eram casados e todos os estudantes
eram solteiros. Dos 24 participantes somente trés eram naturais de Dourados; 0s outros 21
nasceram em outras cidades das Regides Centro-Oeste (n = 11), Sudeste (n =6), Sul (n=3) e
Nordeste (n = 1) do Brasil. Dentre esses 21, quatro moravam em Dourados ha um ano; nove,
de um ano e um més a cinco anos; quatro, de cinco anos e um més a dez anos; e quatro ha

mais de dez anos.

Temas da andlise de conteudo

Um total de 317 trechos das entrevistas foram codificados em 20 temas (em negrito)
0s quais emergiram da andlise de contetdo. Desses, cinco emergiram em rela¢do a pergunta
sobre comer com regularidade; seis sobre comer atencédo; seis sobre local apropriado para
comer; e trés sobre comer em companhia. Em alguns casos um mesmo trecho foi codificado
em dois ou mais temas. Apesar de termos perguntado sobre regularidade e atencdo em uma
Unica pergunta, a maioria dos participantes apresentaram respostas separadas para uma e outra
e, por isso, apresentamos o0s resultados dessa pergunta separadamente. O Quadro 1 mostra as
definicbes curtas dos temas emergentes na analise de conteddo e o numero de trechos

codificados por tema, relacionados as perguntas do estudo.
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Quadro 1. Defini¢bes curtas dos temas emergentes na analise de conteddo e numero de trechos

codificados por tema.

Temas Defini¢do curta do tema Numero
de
trechos

Comer com regularidade

Vérias refeicbes Ter refeicBes de trés em trés horas; fazer varias 22
refeicbes por dia
Ter horario Ter horéario para comer; ndo pular refeicoes 16
Equilibrio Equilibrio de alimentos; regularidade de alimentos 3
Trés refeicbes Fazer trés refeicdes por dia; refeicdes principais (café 3
da manhd, almoco e jantar). Nao ha mencao a horéarios
e lanches em intervalos das refei¢fes
Quantidade adequada Comer na quantidade adequada, de forma regulada 2
Comer com atencéo
Caracteristicas dos Ter atencdo as caracteristicas dos alimentos 25
alimentos g;grgfctjsggzrgﬂga)gem, validade, qualidade, cor,
Sem distracdo Comer sem distracdo, sem fazer outras coisas ao 14
mesmo tempo
Comer devagar Comer devagar, mastigar devagar 12
Deve/ndo comer Atencéo ao que se deve e ndo se deve comer 9
Sinais do corpo Perceber sinais do corpo, perceber saciedade 7
Quantidade dos Atencéo & quantidade dos alimentos que se come 5
alimentos
Local apropriado para comer
A mesa Comer sentado a mesa; mesa posta 22
Lugar agradavel Lugar agradavel, tranquilo, confortavel 21
Sem interferéncias Local sem interferéncias como televisdo, celular, 20
pessoas;
Lugar limpo Lugar limpo, higiénico 9
Qualquer lugar Qualquer lugar; indiferente 4
Casa Na prépria casa ou em outra como, por exemplo, na
"casa da vo"
Comer em companhia
Bom Bom, prazeroso; momento de confraternizar 33
Prefiro sozinho(a) Prefiro comer sozinho(a), sem companhia 19
Indiferente Indiferente, tanto faz comer com ou sem companhia 8




92

Para vocé, o que significa comer com regularidade...?

Em relacdo a primeira pergunta, embora identificamos alguns trechos nos quais 0s
participantes entendem comer com regularidade como equilibrio, trés refeicbes e
guantidade adequada, a maioria dos trechos identificados mostram que os participantes
também a entende como varias refeicles e ter horario.

Trechos identificados com o tema varias refeices focaram especificamente no
sentido de ter refei¢des de trés em trés horas, a exemplo de: “Ter a regularidade eu interpreto
como ter refei¢des regulares a cada trés horas™ (ES); passando por fazer vérias refei¢des ao
dia, ou seja, as refeicbes principais (café da manhd, almoco e jantar) e os lanches dos

3

intervalos entre essas refeigdes a exemplo de: “...comer uma fruta de manha, almogar, trés
horas comer outra fruta e jantar, pronto, acabou. Acho que, no meu ponto de vista, seria assim
ser regular” (E2); alcancando a expressdo mais geral no sentido de ndo passar grandes
intervalos sem comer, como observamos nos trechos: “Regularidade ¢ ndo passar longos
intervalos sem comer né” (P2) e “Nao ficar grandes intervalos entre se alimentar ou nao”
(E3).

O tema ter horério abrangeu de forma mais central o sentido de ter horério/hora para
comer, manter um padrdo de horario ou ter uma rotina para se alimentar, como observamos
nos trechos: “Bom, no caso da regularidade, seria comer, ter as horas corretas para as
refeicoes né” (T3) e “...€ sempre manter, eu acho, que uma rotina alimentar” (T5); e de forma
mais periférica o sentido de ndo pular refeicdes, a exemplo de “Entdo pra mim ¢ isso, comer
com regularidade, sem deixar de comer” (P1) e “Se eu estou pulando algum refeigcdo
importante, eu acho que € isso” (P5).

Comer com regularidade é entendido como equilibrio na medida em que o0s

participantes do estudo disseram “Comer, tentar comer... sei 14, equilibrar diariamente, né,

tentar manter uma consisténcia da alimentacdo equilibrando proteina, carboidrato e... sei 13,
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acho que ¢ isso” (T8) e “Eu acredito que regularidade seria comer com regularidade,
alimentos né, que o organismo precise” (P1), mostrando que esse tema abrangeu desde
equilibrar alimentos e/ou nutrientes até comer com regularidade certos tipos ou variedades de
alimentos e/ou nutrientes que o corpo precisa.

Também, o tema trés refeicbes é entendido como comer com regularidade em um
sentido mais restrito, quando os participantes mencionaram o termo “trés refeigdes”, e em um
sentido mais amplo, quando mencionaram o termo “refeigdes principais”, a exemplo do que
observamos em: “Obedecer as trés refeicdes por dia, que ¢ o minimo que temos que ter né,
trés refeigdes por dia né” (E6) e “Refeigdes principais, acho que café da manha, almoco e
janta” (E8). Nota-se nesse tema que o foco e dado as trés refei¢bes por dia ou as refeicoes
principais; ndo ha qualquer mencéo ao horario e ndo é dada atencdo aos lanches em intervalos
das refeicdes.

Por fim, alguns participantes do estudo entendem comer com regularidade como
quantidade adequada, ou seja comer na quantidade adequada para manter o corpo saudavel;
comer de forma regulada, como observamos em: “E cada refei¢io em pouca quantidade”
(T3).

O GAPB, ao se referir a comer com regularidade, diz “procure fazer suas refeigdes
diarias em horarios semelhantes. Evite ‘beliscar’ nos intervalos entre refeigées”(l7).
Identificamos que as representacdes dos participantes do estudo extrapolam essa abordagem
do GAPB, isso porque, além de entenderem a recomendacdo comer com regularidade como
ter horario, em um sentido muito semelhante ao dado pelo GAPB, os participantes também a
entendem em termos de nimero de refei¢Ges, quantidade e equilibrio.

No geral, nas falas nas quais identificamos o tema ter horario, ndo identificamos
mencdo ao numero de refeicdes, em comparacdo ao que observamos nas falas nas quais

identificamos o0s temas trés refeicbes e varias refeicdes. Apesar desses trés temas
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apresentarem sentidos diferentes e uns incluirem o numero de refeicdes e 0 outro néo,
compreendemos que comer com regularidade, de uma forma mais ampla, é entendida pelos
participantes do estudo em relacdo a um aspecto do como comer, expresso segundo Poulain e
Proenca®”, pelas dimensdes temporais (momento do dia e duragdo das refeicdes) e estruturais
(comer nas refeicdes ou fora delas) das praticas alimentares.

Alguns participantes entendem a recomendacdo comer com regularidade como
equilibrio e quantidade adequada. E possivel que esses temas tenham surgido de um
entendimento do comer com regularidade como comer de forma regulada, ou seja, conforme
as normas e na medida, respectivamente. Esse € um sentido diferente daquele dado pelo
GAPB a essa recomendacao.

Dentre as praticas identificadas em relacdo a essa pergunta, percebemos que ora elas
confirmam ora negam o que os individuos pensam (“...e com regularidade seria fazer
intervalos, fazer um intervalo no meio da tarde, depois o jantar, fazer um lanchinho leve antes
de dormir, acho que seria isso, ndao que eu faga” (P3)). Essa contradigdo pode ser o resultado

33) que, no entanto, ndo cabe

da expressao de toda a “bagagem de conhecimento” do individuo
ou ndo faz sentido dentro da sua realidade.

Por fim, a analise dos dados obtidos em relacdo a essa pergunta também nos permite
uma compreensdo de que os participantes desse estudo ndo entendem que comer com
regularidade signifique “evite ‘beliscar’ nos intervalos entre refeicdoes”, ja que nao

identificamos nenhum trecho e, portanto, nenhum tema que explicita ou implicitamente

apresentaram esse sentido também dado pelo GAPB a essa recomendacao.

...e atencédo?
Dentre os temas relacionados a pergunta sobre comer com atencdo, o0 tema

caracteristicas dos alimentos foi o mais recorrente, sequido dos temas sem distracéo e
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comer devagar. Os temas deve/ndo comer, sinais do corpo e quantidade dos alimentos
foram menos recorrentes.

Uma gama variada de participantes entende que comer com atencédo € ter atencéo as
caracteristicas dos alimentos. De uma forma mais central, esse tema abrangeu algumas
caracteristicas dos alimentos como, por exemplo, caracteristicas mais especificas relacionadas
a composicao e nutrientes dos alimentos, rotulagem e validade; caracteristicas um pouco
menos especificas como tipo, variedade, qualidade dos alimentos; até caracteristicas mais
gerais relacionadas a cor, ao sabor, a temperatura dos alimentos que se escolhe, compra,
prepara, come. Essas especificidades das caracteristicas dos alimentos podem ser observadas
em: “E atengdo...comer com atencdo seria prestando atencdo no que vocé esta ingerindo na
forma de qualidade, fibras ou industrializados ou néo €, seria esse feeling do que, com que
voce ta se preocupando com os nutrientes que vocé estd ingerindo, seria isso” (E7) e “Comer
com atencdo, atencdo poderia ser, por exemplo, uma atencdo na rotulagem, uma atencéo se o
produto tem gordura trans ou ndo, se tem algum tipo de ingrediente & que vocé olha e fala
‘mas o que ¢ isso?’”(E5). De uma forma mais ampla, incluiu trechos nos quais oS
participantes disseram que comer com atenc¢ao ¢ “Prestar mais aten¢do no que come” (P3) e
“¢ consciéncia do que estd comendo né, vé o que td comendo, saber exatamente o que esta
ingerindo” (P2).

Trechos identificados com o tema comer sem distragéo focaram em um sentido mais
restrito do que seria comer com atencdo, mencionando quais seriam essas distracdes como
observamos em ‘“Se concentrar no momento da alimentagdo, né? Deixar de lado o telefone,
televisdo...” (T6), mas também abrangeram aspectos mais ampl0s, sem mencionar as
distragdes, como observamos em: “Ah sim, bom, acredito que seja num ta dispersando a

atencao em outras coisas, a ndo ser estar se alimentando” (E8) e “...do foco em si na refeigao,
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vocé ter atencdo no processo de almocar ou jantar, ndo estar com outros processos externos a
sua volta” (P6).

Alguns participantes do estudo entendem comer atencdo como comer devagar. O
aspecto central desse tema foi a mencdo a velocidade do comer ou da mastigacdo e, nesse
sentido, observamos falas de alguns participantes que se referiam a “Comer com atengéo pra
mim € sentar € comer, o que eu fago mesmo isso, sento, como, mastigo muito” (E6); “Como
come né, ndao comer muito rapido” (P1). Alguns participantes ndo fizeram mencéo ao termo
devagar, mas mencionaram a velocidade de uma forma menos especifica como observamos
em: “comer numa velocidade em que vocé saboreia o alimento e mastigue, processe o
alimento de uma maneira eficiente, para que o seu organismo consiga absorver no tempo
certo” (P6). Também, esse tema alcangou um aspecto bem mais abrangente como observamos
em: “Mastigar mais” (P3) e “Ah, comer com atencdo eu acho ja ¢ o fato da mastigacdo né”
(E6).

Trechos identificados com o tema deve/ndo comer mostraram que alguns
participantes do estudo entendem comer com atencdo, em um sentido mais restrito, como
comer de acordo com uma norma “e com ateng¢ado, ah, aquilo que pode comer n¢, aquilo que
deve ser comido né?” (P1); e em um sentido mais amplo, como comer o que eles consideram
saudaveis ou que faz bem a saude, deixando de lado o que ndo consideram saudaveis ou o0 que
faz mal, a exemplo do que observamos em: “Nado desfocar muito do que eu entendo como o
padrao ou mais saudavel para alimentagdo, a atencdo ¢ muito mais voltada nesse sentido”
(P8).

O tema sinais do corpo abrangeu de forma mais central a saciedade e de forma mais
periférica os sinais do corpo evidenciando que, para alguns participantes do estudo, comer

com atencdo também € reparar nesses aspectos. Observamos isso em: “Entdo eu acho que era
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mais assim prestar atengdo no que vocé ta comendo pra ver se vocé ja ficou satisfeito” (T1) ¢
“...ateng¢do principalmente aos sinais do seu corpo né, ¢ aos sinais do seu organismo” (P1).

Por fim, o tema quantidade dos alimentos foi compreendido como comer com
atencdo em um sentido mais restrito, quando os participantes mencionaram 0 termo
quantidade: “Ai pela quantidade, observar a quantidade” (E1) e “Prestar a atencdo na
quantidade que esta colocando” (T6); e de um sentido mais abrangente, quando esse termo
ndo foi mencionado, mas permitiu 0 mesmo sentido, como observamos em: “Atencdo ¢ comer
com...pouco né, sem ser com muito excesso” (E6).

O GAPB ao recomendar que se coma com atencdo diz “coma sempre devagar e

desfrute o que estd comendo, sem se envolver em outra atividade.”®”

. Identificamos que as
representacdes dos participantes do estudo extrapolam essa abordagem do GAPB, isso
porque, além de entenderem essa recomendacdo como comer devagar, sem distracdo e
comer prestando atencdo aos sinais do corpo em um sentido muito semelhante ao dado pelo
GAPB, os participantes também a entendem como atencéo as caracteristicas dos alimentos,
ao que se deve/ndo comer, e a quantidade dos alimentos. Apesar de apresentarem aspectos
diferentes, esses temas entrecruzam-se na medida em que comer devagar e sem distragdo
permite uma melhor observagdo das caracteristicas dos alimentos, podendo resultar em uma
melhor percepcdo aos sinais do corpo e a quantidade dos alimentos que se come.

A recomendacdo do GAPB para que se coma devagar é baseada no fato de que ao
mastigarmos mais vezes os alimentos, naturalmente aumentamos nossa concentragdo no ato
de comer™”). Nesse sentido, alguns estudos mostram que uma mastigacéo eficiente influencia
positivamente a sensacdo de saciedade®® e contribui para diminuir a obesidade®. A
recomendacéo para que se coma com atencdo baseia-se em evidéncias que indicam que comer

sem atenco contribui para uma maior ingest&o alimentar(* 4 3637
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Em nosso estudo, a despeito de préaticas de participantes que referiram comer rapido e
sem atencdo, observamos que tanto representacdes como praticas declaradas dos participantes
mostraram uma valorizacdo do comer/mastigar devagar e do comer com atengdo (“Comer
com atencdo pra mim € sentar e comer, 0 que eu faco mesmo isso, sento, como, mastigo
muito” (E6)). Esses resultados, contraditorios a um modelo de consumo fast, caracteristico
das préticas alimentares de nossa contemporaneidade®™ % *) podem ser o resultado de

(43-45)

ativismos alimentares“? tais quais o Slow Food“" *? e o Mindful Eating que vem sendo

difundido mundialmente e j& encontram espaco dentro da realidade de alguns brasileiros“®®,
Também podem ser resultados de atuacfes de profissionais nutricionistas, como observamos
nas respostas dos participantes quando lhes perguntamos se conheciam o GAPB e suas
recomendacdes: “..mas das recomendacdes de comer com atengdo eu ja tinha ouvido
falar...que também teve alguma coisa relacionada a nutricionista, eu cheguei a ir em uma
nutricionista aqui em Dourados” (P6) e “Eu fiz algumas, eu fiz um curso de mastigagdo antes
de fazer a cirurgia bariatrica...ai tem essas recomendac¢des. Vai numa nutricionista antes da
cirurgia...pra aprender como mastigar, o que comer, quantas vezes...” (P5). O tema sinais do
corpo também pode ser mencionado a luz dessa discussdo, ja que o conceito do Mindfull
Eating inclui um estar atento aos pensamentos, as sensacOes fisicas e as emocdes que
permeiam o ato de comer®#®,

De certa forma compreendemos que o tema sem distracdo possui um sentido
semelhante a recomendacdo do GAPB para que se coma sem envolvimento em outra
atividade. A despeito da auséncia de estudos que investigaram o que os individuos pensam
sobre comer com atencéo, ha estudos™? que evidenciaram estilos de comer relacionados ao
comer demais, ao sobrepeso € a obesidade e, dentre esses, o estilo “comer fazendo outras

atividades”. A simultaneidade de tarefas é apontada por Fischler e Masson“® como uma das

causas da obesidade observada em uma amostra de adultos americanos quando comparada a
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uma amostra de adultos franceses. Enquanto comiam, os americanos também dirigiam,
limpavam a casa, cuidavam das criancas, viam televiséo; os franceses sé comiam. Em nosso
estudo, as representacdes dos participantes acerca desse tema referiram-se mais ao uso de
elementos distrativos (televisdo, computador, celular) no momento da refeicéo.

Se por um lado observamos que os temas comer devagar, sem distracéo e sinais do
corpo apresentam um sentido semelhante ao dado pelo GAPB e evidenciam uma valorizagédo
do como comer, por outro os temas caracteristicas dos alimentos, deve/ndo comer e
guantidade dos alimentos evidenciam uma valorizacdo do o qué e quanto comer, ou seja
uma preocupacdo maior de alguns participantes com a qualidade e a quantidade dos alimentos

que comem.

O que vocé considera um local apropriado para comer?

Dentre os temas relacionados a pergunta sobre local apropriado para comer, a mesa,
lugar agradavel e sem interferéncias foram os mais recorrentes, seguidos dos temas lugar
limpo, qualquer lugar e em casa.

O tema a mesa abrangeu de forma mais central aspectos relacionados a mesa posta e
ao comer sentado a mesa e, no geral, sem interferentes, como observamos em: “Tem que ser
na mesa, a mesa” (T1) e “E ter uma mesa, assim, que nio tenha uma TV por perto” (E6); e
esse tema também abrangeu aspectos relacionados a companhia: “O ideal ¢ sentar na mesa
toda a familia” e ““...a mesa onde voc€ come com o pessoal, esse cenario” (E7). Nesses casos,
apesar do termo mesa ser o foco central do tema, comer & mesa mostra-se mais como uma
circunstancia, o ritual da mesa, que como um local propriamente dito. O local, em si, onde
estd a mesa, seja esse a cozinha, a sala ou ambas conjugadas, € mencionado em outros trechos
que, inclusive, justificam a presenca da televisdo junto com a mesa posta, e por iSso esses

foram considerados aspectos mais periféricos do tema.
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Uma gama variada de participantes também entende que um local apropriado para
comer € um lugar agradavel, desde um lugar tranquilo, calmo, em termos de barulho, e um
lugar relaxante, com musica ambiente e/ou companhia agradavel, até um lugar confortavel e
agradavel em termos de temperatura e iluminacdo (lugar fresco, bem ventilado), como
observamos em: “Sem barulho, eu ndo consigo comer com barulho” (P5) e em: “Entdo
seria...bom, um ambiente apropriado, tipo com uma temperatura ideal, assim fresquinho”
(E5).

Trechos identificados com o tema sem interferéncias indicam que, segundo alguns
participantes, um local apropriado para comer, de forma mais restrita, ¢ um “local que nao
tenha TV” (E1) e de forma mais abrangente, “E onde vocé consegue se concentrar na comida,
ndo ha nenhuma outra coisa interferindo ali” (T3). No primeiro caso, os participantes
mencionam 0 que consideram interferentes como, por exemplo, televisdo, celular,
computador, brinquedos, inclusive pessoas que possam estar conversando, circulando,
levantando e sentando a toda hora, e animais (quando em casa, por exemplo, cachorros ao
redor da mesa); no segundo caso ndo. Esse tema apresenta aspectos semelhantes ao tema sem
distracéo evidenciando a inter-relagéo entre o onde e o como comer. Segundo o GAPB locais
tranquilos e confortaveis ajudam a concentracdo no ato de comer e convidam a que se coma
devagar®”.

Também, alguns participantes compreendem um local apropriado para comer como
um lugar limpo. Esse tema, no entanto, ndo é exclusivo de alguns trechos, sendo identificado
na maioria das vezes junto com outros. O aspecto central sdo as condi¢des higiénicas
adequadas do lugar, referidas pelos termos limpo, higiene ¢ higiénico: “...enfim, e tem, que ta
obviamente com condigdes de higiene” (T4). Como aspectos periféricos, observamos trechos

nos quais os participantes se referiam as condi¢fes estruturais do lugar, como coberto,
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fechado, ndo ao ar livre onde possa cair poeira, fuligem de carro e outras sujeiras; e as
condicdes de organizacao do lugar.

O tema qualquer lugar apresenta como um aspecto central a propria expressao
“qualquer lugar”, mencionada nas respostas dadas a pergunta sobre local apropriado para
comer, como observamos em: “Talvez um ambiente... boa pergunta. Nunca pensei porque eu
como em qualquer lugar. Até no pasto, tocando vaca, eu estou comendo...maca, sei 14, manga,
as vezes, ou pitomba, ou acerola, ou sei 1a” (E2). Outro aspecto que foi considerado nesse
tema foi a indiferenca dos participantes em relacdo a um local apropriado para comer, a
exemplo de: “..eu ndo tenho em relacio ao local e, digamos assim ao ritual de
alimentacéo...ndo estabelego um critério muito rigido, porque ndo me faz mal” (T4). Nesses
trechos e em todos 0s outros nos quais foram identificados esse tema, observamos ndo as
representacdes, mas as proprias praticas declaradas dos participantes, exemplificadas e/ou
justificadas em suas falas.

Por fim, o tema casa também emergiu como resposta a pergunta sobre local
apropriado para comer, em um sentido mais restrito, na medida em que os participantes se
referiram a propria casa (““Agora um ambiente apropriado seria, como na minha casa” (P7)); e
em um sentido mais amplo, quando se referiram a outras casas (“Nossa gente, um ambiente
apropriado pra comer...olha, é por que existe muita...casa da vo, a mesa onde vocé come com
o pessoal, esse cenario” (E7)).

O GAPB ao recomendar que se coma em ambiente apropriado diz “Procure comer
sempre em locais limpos, confortaveis e tranquilos e onde ndo haja estimulos para 0 consumo

de quantidades ilimitadas de alimentos”®".

Identificamos que as representacdes dos
participantes do estudo vdo ao encontro dessa abordagem do GAPB, isso porque, em sua
maioria, entendem essa recomendacdo como comer a mesa, em um lugar limpo, agradavel e

sem interferéncias.
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A recomendacdo do GAPB para que se coma em ambiente apropriado é baseada no
fato de que as pessoas experienciam uma variedade de cenarios sociais (casa, trabalho, escola,
restaurantes, entre outros) para fazerem suas refeicdes no decorrer do dia® e estes podem
impactar o ato de comer®®. Nesse sentido, a maioria dos restaurantes fast food, por exemplo,
sdo ambientes considerados inapropriados para comer por proporcionarem um consumo
rapido e excessivo, além de muitas vezes ndo saudavel ®”.

De fato, tanto 0 micro e o macroambiente alimentar® quanto a ambiéncia do lugar
onde se come (cor, iluminacdo, temperatura, odor)®® podem influenciar o qué, quanto, como,
guando e com quem se come e podem contribuir para que se tornem ambientes
obesogénicos®?; daf a importancia de se compreender, do ponto de vista dos atores sociais, 0
que € um local apropriado para comer.

O termo “ambiente”, usado na recomenda¢do do GAPB, ndo foi compreendido por
algumas pessoas quando aplicamos as perguntas na etapa do pré-teste e, por esse motivo, foi
substituido por “local” na pergunta desse estudo. Apesar disso, de todos os temas emergentes
relacionados a pergunta sobre local apropriado para comer, casa foi 0 Unico que esteve
relacionado a um local propriamente dito; e esse tema foi 0 menos recorrente. Isso evidencia
que ndo o local em si, mas as circunstancias relacionadas a “onde” se come, justamente como
apresentado no GAPB, permearam as representacdes dos participantes do estudo acerca dessa
pergunta.

Apesar das representacfes dos participantes acerca do local apropriado para comer
irem ao encontro das recomendagdes do GAPB, observamos que as representacdes de alguns
participantes foram construidas tendo em vista a subjetividade do termo “ideal”®?; “O ideal é
sentar na mesa toda a familia” (E7) e “Esse seria o ambiente ideal, mas a preocupacao

inicialmente € que vocé tenha paz para comer, vocé consiga sentar a mesa sem estar o celular
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tocando, sem estar vendo o WhatsApp, a gente tenta deixar o celular fora da mesa, para ser um
momento de comer com a familia (P6)”

Na maioria das vezes em que o termo “ideal” aparece nas falas dos participantes do
estudo, ficam impressas normas (dietéticas, sociais, simbolicas, entre outras) representadas
pelas regras ou modelos de conduta amplamente seguidos em uma dada sociedade ou em um
dado grupo social®® 2", Tendo em vista o que consideram ideal, alguns participantes deixam a
entender em suas representacfes que suas praticas ndo as correspondem (“Seria o ambiente
apropriado dentro de casa é a mesa, sem muita distracdo ao redor. Tipo eu tenho um péssimo
habito de comer e assistir tv ou mesmo se eu to com um horario muito curto, sozinho em casa,
que eu tenho que comer sozinho, eu vou pra frente do computador, ¢ complicado” (E3));
outros manifestam tentativas de acatar tais normas (“Ter um lugar calmo, tranquilo, junto com
alguém; que agora que estou tentando fazer isso” (E1)), enquanto outros procuram justificar
suas praticas (“Eu deixo a TV ligada e fico escutando, mas eu estou comendo na mesa,
sentadinha normal” (P7)).

O encurtamento do espago doméstico (cozinha que ndo comporta mesa, mesa alocada
na sala ou sala conjugada a cozinha) favorece a presenca da televisdo e da mesa em um
mesmo ambiente. Essa questdo foi observada por Garcia® em estudo sobre praticas
alimentares e comportamento alimentar realizado no centro da cidade de S&o Paulo. Também
estudo realizado na Baixada Santista no Estado de S&o Paulo mostrou que a falta de espaco,
decorrente de certa precariedade de vida das pessoas (decorrente de pobreza ou falta de
recurso), favorece que as mesmas comam no sofa ou na cama, em frente a televisao®®. Em
nosso estudo também observamos que essa questdo foi usada como algumas das justificativas
dos participantes para comerem a mesa a0 mesmo tempo em que assistem ou ouvem a

televisdo. E importante notar que algumas dessas justificativas também se apoiam no fato da
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televisdo constituir-se em companhia das refei¢cbes para alguns dos participantes do estudo,

como veremos a seguir.

O que vocé acha sobre comer em companhia?

O GAPB ao recomendar que se coma em companhia diz “Sempre que possivel, prefira
comer em companhia, com familiares, amigos ou colegas de trabalho ou escola®”. Comer é
um ato social®”, ou seja, o consumo de alimentos esta intrinsicamente relacionado a
sociabilidade, a cultura, as crencas e habitos construidos por um grupo social. Na medida em
gue o GAPB recomenda que se coma em companhia, abre-se uma oportunidade para o
exercicio da comensalidade. De forma geral, comensalidade é a pratica de comer a mesa®?,
na companhia de outras pessoas®?.

Identificamos que as representacdes e praticas da maioria dos participantes do estudo
vao ao encontro dessa abordagem do GAPB, no entanto também identificamos que alguns
participantes preferem comer sozinhos ou acham indiferente estar ou ndo acompanhados
durante o ato de comer.

Dentre os temas relacionados a pergunta sobre comer em companhia, bom, prefiro
sozinho(a) e indiferente, o tema bom foi 0 mais recorrente.

O tema bom abrange desde bom, 6timo, prazeroso, agradavel, importante, essencial,
sagrado até, momento de confraternizar, comunhao, diversdo, ato social, habito social. Em
nosso estudo notamos que tanto dados de representacdes quanto de préaticas permearam as
falas dos participantes que acham bom comer em companhia, a exemplo do que observamos,
respectivamente em: “Eu acho que faz toda a experiéncia mais prazerosa né?” (E4); “Fim de
semana eu, em geral, gosto de fazer um churrasco, chamo as pessoas, as pessoas vao em casa,

a gente come, senta, conversa, fica horas conversando e comendo alguma coisa” (P6).
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Esse Gltimo trecho reflete o que afirma Lukanuski®®: o alimento é preparado com a
expectativa de ser compartilhado, no dia-a-dia com a familia nuclear e aos finais de semana
com os amigos e a familia nuclear e estendida. A esse respeito também observamos, segundo

13

um outro participante, que “...seria aceitdvel comer sozinho nos dias de semana, mas nos
finais de semana nao” (P8). Desses trechos, depreendemos que a despeito da impossibilidade
de se comer junto com outras pessoas durante a semana, ha uma busca pelo exercicio da
comensalidade ao menos aos finais de semana. Assim como observado em estudo realizado
por Garcia® sobre praticas e comportamento alimentar no centro da cidade de Séo Paulo, 0
domingo ¢é caracterizado pelo encontro familiar a mesa.

Cabe notar que, dentre alguns participantes que consideram bom comer em
companhia, ha aqueles que consideram a televisdo, o celular e os livros como companhia
quando estdo sozinhos durante as refeicdes; assim como afirma Bleil®®, a relacio de afeto
gue antes permeava a refeicdo nas trocas familiares e entre amigos, hoje cede lugar a uma
alimentacdo onde esses itens sdo convidados para 0 almogco. Essa questdo deve ser
considerada a luz da seguinte discussdo: apesar dos obstaculos apontados para a préatica da
comensalidade como, por exemplo, o individualismo e o isolamento social®® 9 as
circunstancias e o contexto do momento vivido (ndo necessariamente escolhidos pelos
individuos) podem constituir-se em impedimento para que se coma na companhia de outras
pessoas. Nesse sentido, poderiamos descrever que esses individuos estariam exercitando uma
“remota comensalidade” (ou seja, um comer sozinho, junto), tal qual foi apontada como
possivel em estudo realizado por Grevet, Tang e Mynatt®?.

Esses obstaculos a comensalidade, aliados a um contexto onde se sobressai 0 snacking,

eshogcam uma outra tendéncia da alimentacdo atual®®, onde as praticidades oferecidas pela

tecnologia e 0 modo de vida moderno criam novas praticas alimentares®®. Em nosso estudo
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observamos essa tendéncia por meio da emergéncia dos temas prefiro sozinho(a) e
indiferente.

Identificamos que o tema prefiro sozinho(a) abrange desde aspectos mais centrais
como a propria preferéncia em comer sozinho, manifestada inclusive nessas palavras, até
aspectos mais periféricos como falas de participantes que implicitamente expressaram néo ser
bom comer em companhia no geral ou em dadas situagdes, por diversas razdes.

Os participantes que referiram preferir comer sozinhos(as) expressaram experiéncias
pouco positivas relacionadas ao comer em companhia e, na maioria desses casos
mencionaram que quando comem em companhia conversam demais e ndo prestam atencao no
que estdo comendo, comem muito rapido, ou sdo desestimulados a manterem uma dieta
saudavel.

Esses resultados apresentam semelhancas aos resultados de estudo realizado por
Giacoman®. Esses autores ao analisarem o significado da comensalidade entre adultos
chilenos observaram que embora alguns vejam a companhia de outras pessoas como algo
positivo, alguns a veem como algo que pode ser conflitante, dependendo das caracteristicas de
cada grupo com gquem se come. Da mesma forma, resultados do estudo realizado por Cho,
Takeda, Oh, Aiba e Lee® para estudar as percepcdes e praticas da comensalidade e do comer
sozinho entre estudantes universitarios coreanos e japoneses, mostraram que coreanos
preferem comer em companhia e tendem a comer em maiores quantidades quando comem
junto de outras pessoas ao passo que japoneses ndo preferem comer em companhia e comem
as mesmas quantidades quando juntos ou sozinhos.

Apesar das evidéncias antropoldgicas e historicas que mostram que pessoas preferem
comer na presenca de outras®®, ha diversas razdes para que o ato de comer ndo se constitua

em um momento de partilha como, por exemplo, a falta de tempo®® *? o simbolo da
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independéncia que comer sozinho pode representar® ou simplesmente a preferéncia por
comer sozinho®,

Por fim, o tema indiferente que identificamos em nosso estudo também pode ser
apontado como uma razao para que o ato de comer nao se constitua, necessariamente, em um
momento de comensalidade. Isso pode ser observado na medida em que esse tema apresenta
como aspecto central a indiferenca de alguns participantes, e como aspecto periférico a falta
de opinido de outros participantes em relacdo a pergunta sobre comer em companhia, como
observamos em: “Eu nao sei te dizer se isso € bom ou ruim” (T8) e “Eu ndo me importo muito
com isso ndo, eu ndo me incomodo, mas tem gente que sempre chama alguém pra almocar
junto, enfim, eu ndo, pra mim isso € indiferente (T4)”. Para concluir, precisamos dizer que
compreendemos esse tema mais como uma adaptabilidade de alguns participantes a presenca
ou auséncia de pessoas junto a mesa nos momentos de refeicdo, do que propriamente uma

apatia desses em relacdo a comensalidade.

LimitacOes

Por se tratar de um estudo qualitativo realizado com uma amostra de 24 adultos
brasileiros, moradores da cidade de Dourados-MS, os resultados obtidos ndo podem ser
extrapolados para individuos de outras localidades, no entanto o potencial de generalizacdo
tedrica dos resultados ndo deve ser subestimado.

Em relacdo a selecdo dos participantes, constitui-se em uma limitacdo desse estudo o
fato de ndo termos considerado ser professor ou estudante do curso de Nutrigdo como um
critério de exclusdo. Apesar de termos contado com a participacdo de apenas um estudante de
Nutricdo, poderiamos ter obtido resultados drasticamente diferentes e até enviesados pelo

possivel conhecimento prévio desses individuos acerca das tematicas desse estudo, caso
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contassemos com a participacdo no estudo de um numero maior de individuos nessas
condicdes.

As praticas as quais nos referimos nesse estudo limitam-se aquelas declaradas ou
reconstruidas pelos sujeitos e ndo de praticas observadas. Constitui-se uma limitacdo o fato da
pesquisadora que realizou as entrevistas ser nutricionista, ja que isso pode representar um

potencial de respostas desejaveis.

Consideracoes finais

As representacdes de alguns participantes desse estudo acerca da recomendacdo para
gue se coma com regularidade e atencdo vdo ao encontro da abordagem do GAPB, as
representacdes de outros a extrapolam e algumas representacdes apresentam um sentido
diferente daquele dado pelo GAPB a essa recomendacdo. Isso mostra que, por um lado é
possivel que haja uma comunicacdo eficiente entre essa recomendacdo do GAPB e a
comunidade-alvo a que se destinam e, por outro abra-se uma oportunidade de dialogo entre
uma e outra.

As representacfes da maioria dos participantes em relacdo ao local apropriado para
comer vao ao encontro da abordagem do GAPB indicando que o que pensam esses individuos
acerca dessa recomendacao corresponde aquilo que o GAPB quer comunicar.

Em relacdo a recomendacdo sobre comer em companhia ou, propriamente dito, a
comensalidade, ha aqueles que a acham bom, outros preferem comer sozinhos e alguns sao
indiferentes. Ainda, em relacdo a essa recomendacdo identificamos que cada participante,
tendo em vista aquilo que foi lhe tradicionalmente transmitido e temporalmente validado ou
modificado, procura expressar em suas representacdes e praticas o que pensa e faz, ou o que

pensa, ndo faz e justifica a respeito.
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Os resultados de nosso estudo podem ser usados por pesquisadores brasileiros no
sentido de otimizar a comunicagdo entre essa recomendacdes e a comunidade-alvo a que se
destinam; bem como em discussdes de novas pesquisas que venham a ser realizadas acerca
dessa temaética. Pesquisadores e entidades governamentais de outros paises podem replicar os
métodos utilizados nesse estudo para aprimorar as recomendacdes de seus guias alimentares e
elaborar recomendac6es acerca do ato de comer e da comensalidade trazendo para o primeiro
plano de suas pesquisas e a¢des de politicas publicas os fatores e circunstancias socioculturais
que condicionam as praticas alimentares dos individuos e suas relacdes com a salde e/ou

doenca.
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5.2.  MANUSCRITO 2: CLASSIFICACOES DE ALIMENTOS SEGUNDO
ADULTOS BRASILEIROS: ELEMENTOS ENVOLVIDOS E

RELACOES COM A CLASSIFICACAO NOVA.

O artigo intitulado “Classificagdes de alimentos segundo adultos brasileiros:
elementos envolvidos e relagdes com a classificagio NOVA” foi submetido a Appetite e

corresponde ao segundo manuscrito resultante dessa tese.
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Resumo

Esse estudo investigou como uma amostra de adultos brasileiros classificam alimentos,
identificando os principais elementos envolvidos nesse processo e entendendo como essas
classificagbes relacionam-se com a classificagdo NOVA. Para esse estudo, de natureza
qualitativa, uma amostra de professores, técnicos administrativos e estudantes (n=24) da
Universidade Federal da Grande Dourados, no Brasil, foi selecionada. Por meio da técnica de
pile sort os participantes classificaram livremente, em grupos, 24 figuras de alimentos (com

exemplos dos quatro grupos da classificagdo NOVA) e durante essa atividade uma entrevista
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semiestruturada foi conduzida para permitir que os participantes explicassem e descrevessem
0s grupos de alimentos por eles criados. Os grupos de alimentos foram analisados por
Escalonamento Multidimensional (EMD) ndo métrico seguidos de analise hierarquica de
cluster e as entrevistas por meio de analise de conteddo. Os participantes desse estudo
apresentaram em média 30 (£9,4) anos de idade. Um total de 128 grupos de alimentos foram
criados e 55 nomes de grupos, ndo mutuamente exclusivos, foram usados pelos participantes.
Da analise de conteddo emergiram 16 temas, mais relacionados a alimentos e a experiéncias
pessoais do que a contextos. Dentre esses, grupo de alimentos, nutrientes, consumo alimentar,
restricdo alimentar e processamento foram os temas mais recorrentes. A solucdo final da
anélise de cluster, decidida com auxilio da analise de conteddo, resultou em seis
agrupamentos que se relacionaram a um ou mais temas. Observou-se a presenca de temas
contrastantes como comida e bobagens, refeicdes e alimentos prontos, alimentos saudaveis e
alimentos ndo saudéaveis, consumo alimentar e restricdo alimentar. Os resultados revelam
uma grande semelhanga entre as formas como os participantes classificam alimentos e a
classificacdo NOVA, sugerindo que essa se adéqua, até certo ponto, ao pensamento popular
sobre classificacdo de alimentos.

Palavras-chave: Classificacdo de alimentos; Guias alimentares; NOVA; Pile sort; Pesquisa

qualitativa.

Introducéo

Guias Alimentares e iniciativas similares em todo 0 mundo apresentam, dentre outras,

recomendacdes baseadas em grupos de alimentos, composi¢do nutricional e padrdes

alimentares saudaveis (EUFIC, 2009; Ge, 2011). Suas recomendacdes orientam individuos
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em suas escolhas alimentares e contribuem para a prevencdo da obesidade e de doencas
crénicas ndo transmissiveis (DCNT) (FAO, 2014).

No Brasil, a primeira edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
(Ministério da Saude, 2008), publicada em 2006, apresentava algumas de suas recomendacgdes
nutricionais baseadas em um sistema de classificacdo de alimentos semelhante ao utilizado na
Piramide Alimentar dos Estados Unidos, adaptada a realidade brasileira (Welsh, Davis e
Shaw, 1992). Baseando-se em fontes alimentares de nutrientes e em grupos de alimentos
organizados de acordo com seus equivalentes nutricionais em termos de micro- e
macronutrientes, essa classificacdo procurava formar as bases das diretrizes dietéticas e
nutricionais para a populacdo pela referéncia ao consumo quantitativo apropriado de cada
grupo de alimento (Oliveira & Silva-Amparo, 2017).

Mudancas na natureza do fornecimento de alimentos e aumento da disponibilidade e
consumo de alimentos processados motivaram pesquisadores brasileiros a desenvolverem
uma nova classificacdo de alimentos (Monteiro, 2009; Monteiro et al., 2015; Monteiro, Levy,
Claro, Castro, & Cannon, 2010), chamada NOVA (Monteiro et al., 2016; Monteiro et al.,
2017a). Esta nova classificagéo distribui os alimentos de acordo com a natureza, extensdo e
proposito de seu processamento em quatro grupos: alimentos in natura ou minimamente
processados, ingredientes culinarios processados, alimentos processados e, alimentos
ultraprocessados (Monteiro et al., 2015).

Alimentos in natura sdo obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e nao
sofrem qualquer alteracdo para serem consumidos, ja& 0S minimamente processados S&o
alimentos in natura que passam por um minimo processo, como limpeza, secagem, moagem,
fermentacdo. Sdo exemplos hortalicas, carnes, ovos, leite. Ingredientes culinarios processados
sdo alimentos utilizados em preparacdes culinarias, sendo geralmente extraidos de alimentos

in natura por processos como prensagem e refino como, por exemplo, 0leos vegetais, sal e
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acucar. Alimentos processados sdo fabricados com adicdo de sal ou acUcar (ou outra
substancia de uso culinario, como 6leo) a um alimento in natura ou minimamente processado,
com o objetivo de aumentar a duracao desses alimentos ou modificar seu sabor, a exemplo de
geleias e conservas. Alimentos ultraprocessados sdo formulag6es industriais feitas tipicamente
com cinco ou mais ingredientes, incluindo além de oleo, gordura, sal e agUcar, aditivos
alimentares de uso exclusivamente industrial, como corantes, aromatizantes, conservantes e
espessantes™ ?; sdo exemplos refrigerantes, salgadinhos de pacote, bolachas recheadas
(Monteiro et al., 2015) (Ver Quadro 1 para defini¢do dos grupos e exemplos de alimentos).

Os usos da classificagdo NOVA até agora incluem a descricdo dos padrdes alimentares
da populacdo, as avaliacbes das mudancas ao longo do tempo da parcela de produtos
ultraprocessados da dieta e as andlises da associacdo desta parcela com o perfil nutricional
das dietas e os desfechos na saude (Monteiro et al., 2017).

Usando a NOVA, no Brasil, Monteiro et al. (2011) mostraram que, entre 1987-8 e
2002-3, o consumo domeéstico de alimentos ndo processados ou minimamente processados e
ingredientes culindrios processados foi constantemente substituido pelo consumo de
alimentos ultraprocessados. Tendéncias semelhantes foram documentadas em outros lugares
(Juul & Hemmingsson, 2015; Moubarac, Batal et al., 2014) e sdo confirmadas pela venda de
alimentos ultraprocessados que aumentaram 4,7% entre 2000 e 2013 (OPAS, 2015). Uma
analise de corte transversal com séries temporais revelou uma forte correlacdo entre mudangas
na venda de alimentos ultraprocessados e mudancgas na massa corporal da populagdo neste
periodo, em 12 paises (OPAS, 2015).

Estudos realizados nos Estados Unidos (Martinez Steele et al., 2016), Reino Unido
(Adams & White, 2015), Brasil (Costa, Louzada et al., 2015; Louzada, Martins et al., 2015) e

Chile (Crovetto, Uauy, Martins, Moubarac e Monteiro, 2014) demonstraram consistentemente
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que os alimentos ultraprocessados sdo desequilibrados nutricionalmente e que seu consumo
afeta negativamente a qualidade nutricional das dietas.

Estudos mostraram que o maior consumo de alimentos ultraprocessados esta associado
a doencas, como dislipidemia em criangas (Rauber et al., 2014), sindrome metabolica em
adolescentes (Tavares et al., 2011) e obesidade em adultos (Canella et al., 2014, Louzada et
al., 2015).

Levando em consideracdo esses achados, essa classificacdo passou a nortear as
recomendacdes para a escolha dos alimentos na segunda edicdo do Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira, publicada em 2014 (Ministério da Saude, 2014). Consequentemente,
NOVA foi reconhecida como um instrumento valido de pesquisa, politica e acdo em nutri¢do
e salde publica, em relatérios da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentagdo e
Agricultura e da Organizacdo Pan-Americana da Saude (FAO, 2015; PAHO, 2015).

Pesquisas sobre classificacdes oficiais de alimentos sdo geralmente conduzidas, do
ponto de vista cientifico, particularmente em termos quimicos ou biolégicos (Worsley, 1980)
e, mais recentemente, em termos de processamento de alimentos (Monteiro, 2009). No
entanto, classificacfes baseadas na Otica de individuos podem assumir varios aspectos, de
forma que um mesmo alimento pode ser classificado como ingrediente de refeigdo, simbolo
social ou prescricdo médica (Furst, Connors, Sobal, Bisogni, & Falk, 2000).

Entdo, para avaliar classificacBes feitas por individuos podem ser usadas técnicas
como o pile sort, utilizada ha tempos em diversas areas para examinar estruturas e processos
cognitivos (Spradley, 1979; Weller & Romney, 1988). Na area de nutricdo, essa técnica tem
ajudado pesquisadores a elucidar aspectos referentes a alimentacéo de individuos e a entender
como estes classificam alimentos (Banna, Buchthal, Delormier, Creed-Kanashiro, & Penny,
2016; Beltran et al., 2008; Blake, 2008; Blake et al., 2007; Quintiliani, Campbell, Haines, &

Webber, 2008; Ross & Murphy, 1999).
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Quadro 1. A classificacdo NOVA de alimentos™.

Grupo de alimentos in natura ou minimamente processados

Os alimentos in natura sdo aqueles que sdo obtidos diretamente de plantas ou animais (como vegetais, frutas,
ovos e leite) e consumidos sem qualquer alteracdo apOs remocdo da natureza. Enquanto os alimentos
minimamente processados sdo alimentos in natura que foram submetidos a limpeza, remocdo de partes ndo
usuais ou indesejaveis, fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizacdo, resfriamento,
congelamento ou outros processos que ndo adicionam substancias como o6leo, gorduras, sal e aglcar, aos
alimentos originais. O objetivo do processamento minimo é preservar alimentos, facilitar seu armazenamento e,
ocasionalmente, simplificar a preparagdo de alimentos (limpeza e remogdo de partes ndo comestiveis), ajudar a
sua digestao, ou torna-los mais saborosos (moagem ou fermentacdo). Os exemplos incluem gréos que sdo secos,
polidos ou moidos em grdos ou farinha; massa feita de farinha e agua; raizes, tubérculos e vegetais que sao
lavados; frutas secas, legumes e frutas congelados; cortes de carne que sdo refrigerados ou congelados; leite
pasteurizado ou em p6. Embora pouco frequentes, alimentos desse grupo podem conter aditivos que preservam
as propriedades originais do alimento, como antioxidantes usados em frutas desidratadas ou legumes cozidos e
embalados a vacuo, e estabilizantes usados em leite ultrapasteurizado.

Grupo de ingredientes culinarios processados

S8o substancias extraidas de alimentos in natura ou da propria natureza por processos como prensagem,
moagem, esmagamento, pulveriza¢do e refino. O objetivo do processamento aqui é produzir ingredientes usados
em casas e restaurantes para temperar e cozinhar alimentos in natura ou minimamente processados e fazer pratos
variados. Sdo exemplos: sal; aclcar, melado e rapadura; 6leos e gorduras (como 6leo de soja ou de oliva,
manteiga, creme de leite e banha; amidos. Vinagres também sdo ingredientes culinarios, neste caso pela
semelhanca de uso com outras substancias pertencentes ao grupo. Mesmo quando esses alimentos séo
adicionados de aditivos para preservar suas propriedades originais, como antioxidantes usados em 6leos vegetais
e antiumectantes usados no sal de cozinha, ou de aditivos que evitam a proliferacdo de micro-organismos, como
conservantes usados no vinagre, permanecem classificados nesse grupo.

Grupo de alimentos processados

S&o produtos alimentares relativamente simples fabricados essencialmente pela adigdo a alimentos in natura ou
minimamente processados de sal ou aglcar ou outra substancia de uso culindrio comum, como 6leo ou vinagre.
O objetivo do processamento aqui € prolongar a duracdo dos alimentos e aumentar sua palatabilidade. Exemplos
incluem legumes e frutas em conserva; frutas em calda; carnes e outros alimentos salgados, defumados e
curados; queijos; e pées feitos de farinha de trigo, fermento, agua e sal. Esses alimentos quando adicionados de
aditivos para preservar suas propriedades originais, como antioxidantes usados em geleias, ou para evitar a
proliferacdo de micro-organismos, como conservantes usados em carnes desidratadas, permanecem classificados
nesse grupo.

Grupo de alimentos ultraprocessados

S8o formulagdes feitas principalmente ou unicamente de ingredientes industriais. A sua fabricacdo envolve
varias etapas e muitas técnicas de processamento e ingredientes, muito utilizadas exclusivamente pela industria.
O objetivo do processamento aqui é criar produtos durdveis, acessiveis, convenientes e altamente palataveis

prontos para beber, prontos para comer ou prontos para aquecer. S3o exemplos: refrigerantes e p6s para
refrescos; ‘salgadinhos de pacote’; sorvetes, chocolates, balas e guloseimas em geral; pdes de forma, biscoitos,
bolos e misturas para bolo; ‘cereais matinais’ e ‘barras de cereal’; achocolatados e bebidas com sabor de frutas;
caldos liofilizados com sabores variados; maioneses e outros molhos prontos; e varios produtos congelados
prontos para aquecer incluindo tortas, pratos de massa e pizzas pré-preparadas; extratos de carne de frango ou de
peixe empanados do tipo nuggets, salsicha, hamburguer e outros produtos de carne reconstituida, e sopas,
macarrdo e sobremesas ‘instantaneos’. Classes de aditivos apenas encontrados em alimentos ultraprocessados
incluem corantes, estabilizantes de cor, aromas, intensificadores de aromas, saborizantes, real¢adores de sabor,
edulcorantes artificiais, agentes de carbonatacdo, agentes de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes,
espumantes, antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes.

*adaptado do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira do Ministério da Salde (2014) e PAHO (2015).

Conhecer como individuos classificam alimentos pode levar pesquisadores a
identificarem, por exemplo, elementos envolvidos nesse processo (Worsley, 1980) como, por
exemplo, elementos relacionados a alimentos (caracteristicas fisicas e quimicas que denotam,

por exemplo, tipo, forma como foram produzidos, usos e fins especificos, composicao
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nutricional, origem), a experiéncias e juizos pessoais (preferéncias, restricBes, rotinas de
consumo, opinides), e a contextos (situacdes relacionadas ao tempo e ao espaco em que 0S
alimentos s@o comidos) (Blake et al., 2007; Blake, 2008), além de elementos relacionados as
classificacbes oficiais de alimentos, utilizadas em Guias Alimentares (Lynch & Holmes,
2011). Além disso, também deve ser considerado que entender como as pessoas classificam
alimentos pode ajudar a desenvolver intervencdes e campanhas educacionais que abordam as
formas como os alimentos sdo percebidos e usados, e também pode ajudar a determinar quéo
intuitiva e préatica sdo as recomendacdes do guia alimentar.

Considerando o exposto, as inter-relacdes possiveis entre classificacbes oficiais e
individuais de alimentos e considerando que pesquisas sobre classificacdo de alimentos com
base no referencial tedrico da classificacdo NOVA e na técnica de pile sort ainda ndo foram
realizadas, justifica-se a realizacdo desse estudo que teve por objetivos investigar e descrever:
1) como uma amostra de adultos brasileiros classifica alimentos livremente, identificando os
principais elementos envolvidos nesse processo; 2) como suas classificagcdes relacionam-se

com a classificacdo NOVA de alimentos.

Materiais e métodos

Desenho do estudo

Este estudo transversal e de natureza qualitativa € um dos objetivos da tese de
doutorado da primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a
classificagio NOVA de alimentos nas recomendacfes do Guia Alimentar para a Populacdo

Brasileira: contribui¢cGes de uma pesquisa qualitativa”.
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Local do estudo

O estudo foi conduzido na Universidade Federal da Grande Dourados (UFDG). A
escolha do local deu-se pela proximidade e interacdo do primeiro autor com a instituicdo em
questdo. Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul,
localizado na Regido Centro-Oeste do Brasil. Com populacéo estimada de 218.069 habitantes

no ano de 2017 (IBGE, 2017) é considerada uma cidade de porte medio (Silva, 2010).

Selecdo dos participantes

Para a selecdo dos participantes do estudo seguimos as recomendacfes de Bauer e
Gaskell (2002) a qual foi aplicada para obtermos grupos naturais em vez de grupos
estatisticos. Segundo esses autores, em grupos naturais as pessoas interagem conjuntamente,
leem os mesmos veiculos de comunicacdo e tém interesses e valores mais ou menos
semelhantes. Por esse motivo, selecionamos professores, técnicos administrativos e estudantes
da UFGD, entendendo que individuos desses diferentes grupos formam um meio social
importante de ser considerado em pesquisas qualitativas, e constituem uma comunidade-alvo
das recomendacdes do GAPB.

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o
preconizado por Liamputtong e Ezzy (2005), consideramos critérios de inclusdo: 1) ser
brasileiro; 2) possuir vinculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos); e de
exclusdo: 1) pertencer a grupos vulneraveis (como indigenas e remanescentes de quilombolas,
frequentes na UFGD); 2) ser estudante com alguma formac&o anterior em nivel superior.

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 enderegos
eletronicos validos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco
de e-mails da UFGD. Aguardamos as respostas por um periodo maximo de dez dias, contados

a partir da data do envio desse e-mail. Apds esse periodo, contabilizamos sessenta respostas
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de pessoas interessadas em participar do estudo e elegiveis para 0 mesmo. A fim de se obter
amostra equitativa de individuos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de
estudantes, de ambos 0s sexos, contactamos também por e-mail as trés primeiras mulheres e
0s trés primeiros homens de cada grupo, 0s gquais compuseram a amostra inicial do estudo
(n=18). A primeira autora desse trabalho agendou com cada participante um dia e local
indicados por eles (nas dependéncias da UFGD) para participarem do estudo e Ihes foram
resguardadas condi¢cdes adequadas de conforto e privacidade.

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturacéo tedrica, ou
seja, 0 ponto em que novas informacgdes ndo sdo obtidas por meio do processo de coleta de
dados utilizado (Flick, 2009), a primeira autora realizou uma breve codificacdo de temas
emergentes para avaliar a saturacdo (Bernard & Ryan, 2010). A medida que a codificacéo
progredia, novos temas ainda foram encontrados, indicando que a saturacdo ndo havia sido
atingida; assim, a mesma continuou a etapa de sele¢cdo com mais uma pessoa (elegivel para o
estudo) de cada sexo e de cada grupo. A codificacdo adicional foi realizada ap6s a adicao
desses novos participantes e entdo nenhuma nova informacao relevante, que contribuiu para
os temas do estudo, emergiu. Com base nessa analise, concluimos que os critérios de
saturacdo foram atingidos considerando o total de participantes, ou seja 24 (12 mulheres e 12

homens), sendo oito de cada grupo.

Coleta de dados

Para investigar como uma amostra de adultos brasileiros classificam alimentos, a
primeira autora, que foi treinada para a coleta de dados, realizou com o0s participantes
selecionados a técnica de pile sort e entrevista semiestruturada no periodo de janeiro a

dezembro de 2016.
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Para a atividade de pile sort um conjunto de vinte e quatro cartdes (cada um medindo
4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido
pelos pesquisadores responsaveis pelo estudo e apreciado por dois juizes, ambos
nutricionistas e pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa. Esse instrumento
assemelhou-se ao criado por Dressler (2001) no Brasil e ao de Lynch e Holmes (2011) nos
Estados Unidos. Os alimentos e bebidas pertencentes aos quatro grupos da classificacao
NOVA (ver Quadro 1 para definicdo e lista de exemplo de alimentos de cada grupo)
comumente consumidos (IBGE, 2011; Louzada et al., 2015b) pelas pessoas e disponiveis na
maioria dos supermercados encontrados na regido do estudo, foram selecionados para serem
incluidos nos cartdes (Quadro 2). A Figura 1 apresenta, de forma ilustrativa, quatro dos vinte

e quatro cartdes utilizados para a atividade de pile sort.

Quadro 2. Itens alimentares selecionados para o conjunto de cartbes para a atividade de pile sort,
organizados segundo 0s grupos da classificacdo NOVA.

Alimentos in natura ou Ingredientes Alimentos Alimentos
minimamente culinérios processados ultraprocessados
processados
Banana Oleo vegetal Milho em lata Refrigerante
Mandioca Banha de porco Péssego em calda Caldo de carne em
Feijéo Sal Queijo tablete
Arroz Acucar branco Pdo francés Salgadinho de pacote
Carne Acucar mascavo Geleia Bolacha recheada
Ovo Manteiga Picles Lasanha pronta para
aquecer
Empanado de frango
congelado

Primeiro, os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartbes, (em ordem
aleatoria e sem identificagdo dos grupos da classificacgio NOVA) e foram perguntados se

havia algum item que ndo lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os
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participantes. Apos, os participantes foram instruidos a classificar os itens livremente, em
grupos que fizessem algum sentido para eles.

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluia a
atividade de pile sort, a pesquisadora lhe solicitava que nomeasse cada grupo criado usando
suas proprias palavras e descrevesse as caracteristicas dos mesmos assim como no estudo de
Blake (2008) e Banna et al. (2016). As falas dos participantes foram estimuladas pela
pesquisadora por meio dos comentarios “O que ¢ esse grupo?” e “Por que esses itens estdo
juntos?”, semelhantemente ao estudo de Lynch & Holmes (2011). Em média, a atividade de
pile sort foi concluida pelos participantes em 20 minutos, incluindo a entrevista
semiestruturada. Durante toda a atividade, um gravador de audio foi mantido ligado para
registrar, além das falas dos participantes, seus “pensamentos altos” ocorridos durante a

atividade.

Figura 1. Quatro dos vinte e quatro cartdes, contendo figuras de alimentos e bebidas, utilizados

para a atividade de pile sort.
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Ao final, alguns dados (idade, estado civil, escolaridade, formacdo profissional ou
graduacdo em curso, peso e alturas referidos) foram obtidos junto aos participantes e
registrados em uma ficha para coleta desses dados.

As entrevistas audio-gravadas foram transcritas tdo logo foram finalizadas, como

sugerido por Pretti & Urbano (1988).
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Analise dos dados

Para a analise das entrevistas utilizou-se analise de conteudo exploratoria, a qual
utiliza uma abordagem indutiva e permite identificar temas emergentes dos dados (Bernard &
Ryan, 2010).

Para isso, a primeira autora, que coletou os dados, leu varias vezes as transcrigcdes
buscando por temas que descrevessem a natureza e as caracteristicas dos grupos de alimentos
resultantes da classificacdo dos participantes e identificando, nas informacdes provenientes
dos dados, os principais elementos envolvidos nesse processo.

Em seguida, destacou citacdes que pareciam importantes e as agrupou em temas
utilizando a técnica de cutting and sorting com papel, canetas e tesouras. Bernard & Ryan
(2010) descrevem essa técnica como sendo um processo que envolve identificar falas ou
expressdes que se destacam e organiza-las em pilhas com caracteristicas semelhantes.
Separadamente, outra pesquisadora da equipe (segunda autora), com experiéncia em analise
de conteddo, procedeu da mesma forma. A lista de temas emergentes dessa andlise foi
discutida e refinada entre essas pesquisadoras até chegarem a um consenso.

Um codebook foi desenvolvido conforme sugerido por Bernard & Ryan (2010) e
MacQueen, McLellan, Kay, & Mistein (1998) e incluiu, para cada tema, uma definigcdo curta e
uma detalhada do tema, critérios de inclusdo e exclusdo, exemplos tipicos e atipicos, € um
exemplo categorizado como "close, but no (quase parece um exemplo do tema, mas ndo é) ".
Estas duas pesquisadoras, independentemente, realizaram a codificagdo das entrevistas a
partir dos critérios descritos no codebook utilizando o processador de texto Microsoft Word.
Os coeficientes de Kappa para confiabilidade entre observadores foram calculados para cada
tema com o auxilio do GraphPad QuickCalcs (Software GraphPad, Estados Unidos) e

apresentaram substancial confiabilidade de acordo com a interpretacdo (Landis & Koch,
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1977) dos valores obtidos. Finalmente, os pesquisadores discutiram suas codificacfes até
chegarem a um consenso.

Os termos utilizados pelos participantes, para exemplificar os temas, foram
apresentados entre aspas. Frases transcritas das entrevistas de professores, técnicos
administrativos e estudantes também foram apresentadas entre aspas, seguidas pelas letras P,
T e E, respectivamente, seguidas dos numeros 1 a 8, considerando o anonimato dos
participantes.

Os grupos de alimentos resultantes da classificacdo dos participantes obtidos por meio
da atividade de pile sort foram analisados por Escalonamento Multidimensional (EMD) néo
métrico seguidos de analise hierarquica de cluster.

O Escalonamento Multidimensional (EMD) gera um mapa onde cada objeto
corresponde a um ponto e a distancia entre cada ponto representa o grau de similaridade entre
eles (Pereira, 2004). Na analise de cluster, as distancias entre os pontos dentro do espaco
multidimensional, constituido por eixos de todas as medidas realizadas (varidveis), sdo
calculadas, e os objetos sdo agrupados conforme a proximidade entre eles (Pereira, 2004).
Nesse estudo as variaveis foram os alimentos descritos no Quadro 2. Utilizou-se a distancia
euclidiana como medida de dissimilaridade entre dois alimentos e o0 método da ligagdo média
para calcular a distancia entre dois clusters de alimentos. Ambas as analises foram realizadas
com auxilio do software Anthropac® (Analytic Technologies, Lexington, KY).

Dadas as diversas solugbes de agrupamentos resultantes da analise hierarquica de
cluster, a solucdo final para os dados foi decidida entre os pesquisadores com auxilio da
analise de conteudo. Isso foi feito ja que, segundo Favero, Belfiore, Silva, & Chan (2009), e
atribuicdo do pesquisador o julgamento do nimero mais adequado de clusters. Para isso,
observaram-se como 0s agrupamentos se relacionavam aos temas emergentes da analise de

conteudo, atentando-se ao nimero de observacbes que compunham cada cluster e avaliando-
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se a dimensdo dos mesmos. Para validar a solucdo final de agrupamentos empregaram-se
outros dois métodos para calculo da distancia entre dois clusters (ligacéo individual e ligacédo
completa), buscando-se avaliar a consisténcia dos resultados obtidos (Favero et al., 2009). Por
fim, os agrupamentos foram interpretados considerando sua relagdo com temas emergentes da
analise de contetdo e identificando os principais elementos envolvidos no processo de
classificacdo dos alimentos pelos participantes.

O Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de Sdo Paulo aprovou esse estudo sob
nimero de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realizacdo desse estudo em suas
dependéncias; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e

Esclarecido antes de sua participacao.

Resultados

Caracteristicas dos participantes do estudo
A média de idade dos participantes desse estudo foi de 30 anos, com desvio padrédo de
9,4 anos; a idade minima encontrada foi de 19 e a maxima de 57 anos. A Tabela 1 apresenta

os dados antropométricos e socioeconémicos dos participantes do estudo.

Grupos de alimentos criados pelos participantes

Um total de 128 grupos de alimentos foram criados pelos 24 participantes; na média,
cinco grupos de alimentos (desvio padrdo de 2,2) por participante. Um total de 55 nomes
diferentes foram usados pelos participantes para descreverem esses grupos. Esses nomes nao
foram mutuamente exclusivos, ou seja, em alguns casos um participante deu de dois a trés
nomes para um mesmo grupo de alimentos como “aglicares/consumo muito pouco” e

“guloseimas/semiprontos/como bem pouco”.
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Tabela 1. Dados antropométricos e socioeconémicos dos participantes do estudo (n=24). Dourados,
Brasil, 2016.

Professores Técnicos Estudantes

administrativos

(n=8) (n=28) (n=8)
Sexo
Feminino 4 4 4
Masculino 4 4 4
Idade (anos), média (DP) 35(9,4) 34 (8,2) 22 (2,5)
indice de Massa Corporea*
(n)
Eutrofia 1 5 4
Sobrepeso 5 3 4
Obeso 2 0
Escolaridade (n)
Cursando graduagéo 0 0 8
Graduacdo completa 0 3 0
Pos-graduacéo completa 8 5 0
Estado civil (n)
Casado 6 5 0
Solteiro 2 3 8

*Classificagdo segundo WHO (1998); DP: desvio-padrao.

Temas da andlise de conteudo

Os 128 grupos de alimentos criados pelos participantes foram descritos por eles por
meio da entrevista semiestruturada, a qual foi analisada por analise de contetdo. Da anélise de
contetdo emergiram 16 temas (em negrito). A definigdo curta de cada tema, o coeficiente de

Kappa, e 0 numero de trechos identificados por tema sdo apresentados na Tabela 2.



Tabela 2. Definicdo dos temas emergentes na analise de contetdo das transcricdes de entrevistas dos participantes do estudo (n=24), coeficiente de Kappa e
numero de trechos codificados por tema. Dourados, 2016.

Tema Defini¢do curta do tema Exemplos de nomes de grupos  Kappa Trechos
(n)
Grupos de Tradicionalmente utilizados em guias alimentares (frutas, cereais, “laticinios”, “massas”, “frutas”, 0,84 54
alimentos leguminosas) e/ou comumente referidos pelas pessoas (massas, carnes) “6leos”, “gorduras”, “cereais”
Nutrientes Tipo especifico e/ou predominancia (teor) de macronutriente, como “carboidratos”, “lipideos”, 0,84 48
carboidratos, proteina e lipideos; ou micronutrientes como, por exemplo, “proteinas”
sodio
Consumo Frequéncia do consumo de forma determinada (diario, semanal) ou “habito de consumo”, 0,85 47
alimentar indeterminada (“uso muito” e “consumo menos” “consumo pouco”
Restricao Alimentos que o individuo ndo consome, evita consumir ou procura “evitados”, “consumo com 0,71 33
alimentar substitui-los; alimentos consumidos com moderacao restrigdes
Processamento Alimentos que sofreram algum grau de processamento, quer seja em ambito  “pouco processamento”, 0,89 33
de alimentos industrial ou doméstico “altamente processados”
Alimentos Alimentos produzidos por meio de processos industriais e a partir de “muito industrializados”, 0,82 28
industrializados  ingredientes desconhecidos; que ndo podem ser produzidos em ambito “totalmente industrializados”
domestico
Alimentos em Alimentos em conserva de sal, aglcar, vinagre, 6leo e/ou outro ingrediente;  “em conserva”, “enlatados” 0,72 26
conserva pouco modificados em relacdo ao alimento original
Alimentos Alimentos como encontrados na natureza; ndo sofreram nenhuma ou “mais naturais”, “menos 0,93 24
naturais sofreram pequena transformacéo; nao apresentam adigdo de aditivos naturais”

alimentares na forma como séo apresentados para aquisicao

(Continua)
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Tabela 2. Defini¢do dos temas emergentes na analise de contetdo das transcrigdes de entrevistas dos participantes do estudo (n=24), coeficiente de Kappa e
ntmero de trechos codificados por tema. Dourados, 2016.

(Continuacéo)

Refeicdes

Alimentos nao
saudaveis
Alimentos
saudaveis

Comida

Alimentos de

ocasido

Ingredientes

Bobagens

Alimentos

prontos

Tomadas alimentares fortemente instituidas (refei¢bes como o café da
manha, almo¢o e jantar); podem ser individuais ou compartilhadas
Alimentos que, devido a sua composic¢ao ou forma de processamento,
conferem maleficios a saude

Alimentos que, devido a sua composic¢ao ou forma de processamento,
conferem beneficios a satde

Alimentos que s&o comida ou "comida de verdade"; essenciais para a
alimentagdo; efetivamente nutrem o organismo de forma adequada
Relacionados a uma dimensdo espacial das praticas alimentares como o local
(local publico ou em uma casa), a uma dimenséo do meio ambiente social
(com amigos, com familiares) ou a ocorréncias ndo quotidianas como
confraternizagbes, comemoragdes, etc

Necessarios para fazer “comida”; ndo sdo consumidos puros

Bobagens, bobeiras, guloseimas, “junk food”; supérfluos, ndo essenciais na
alimentagéo

Alimentos prontos para o consumo (prontos para comer e/ou prontos para
aquecer); praticos (ndo requerem preparo prévio ou posterior). Aceleram o
preparo de refeigcdes ou as substituem; dispensa a necessidade de "cozinhar

do zero" para a familia ou para si

“alimentos para café da manha”,

99 Cey

“almocgo”, “jantar”, “lanche”

LIS

“ndo saudaveis”, “ndo fazem bem
para a saude”
“saudaveis”, “mais saudaveis”,

“semi-saudaveis”

EE 1Y

“comida”, “comida fundamental”

“aparece em confraternizagdes”,

“consumo so na casa dos meus

b 13

pais”, “consumo com amigos”

LIS

“ingredientes”, “ingredientes

"

culinarios”, “condimentos”

" G

“bobagens”, “guloseimas”

“pré-preparados”, semi-prontos”

0,77

0,82

0,72

0,95

0,77

0,75

1,00

0,86

22

20

19

10

“Usados pelos participantes para descrever os grupos de alimentos criados.” Coeficiente de Kappa para a confiabilidade interobservador entre dois codificadores. Escala de
interpretacdo do Coeficiente Kappa: pobre (< 0,0), leve (0,0 — 0,20), razoavel (0,21 — 0,40), moderada (0,41 — 0,60), substancial (0,61 — 0,80) e quase perfeita (0,81 — 1,00)
(Landis e Kock, 1977).
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Dos 385 trechos codificados na analise de contetdo, 198 foram de temas relacionados a
alimentos (grupos de alimentos, nutrientes, processamento, alimentos industrializados,
alimentos em conserva, ingredientes e alimentos prontos), 157 relacionados a experiéncias e
juizos pessoais (consumo alimentar, restricdo alimentar, alimentos naturais, alimentos néo
saudaveis, alimentos saudaveis, comida, bobagens) e 30 relacionados a contextos (refei¢Ges,

alimentos de ocasiéo).

Analise de cluster

Os 128 grupos de alimentos criados pelos participantesd foram finalmente analisados usando
andlise de cluster. Da analise de cluster resultaram seis agrupamentos numerados didaticamente de
um a seis (Figura 2). Por ser a andlise de cluster uma técnica exploratoria, o simples fato de
identificarmos que alguns alimentos pertencem ao mesmo agrupamento ndo caracteriza que sejam
semelhantes em todos 0s aspectos. Por esse motivo, e porque cada agrupamento resultante da
andlise de cluster relacionou-se com dois a seis temas da analise de conteido, optou-se por humerar

0s agrupamentos e ndo nomeéa-los.

Figura 2. Resultados do escalonamento multidimensional e da andlise hierarquica de cluster usando os
dados do pile sort de adultos brasileiros, Dourados, Brasil.
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O agrupamento 1 inclui banana, mandioca, feijdo, arroz, carne, ovo e queijo. Todos 0s
alimentos nesse agrupamento (com excecao do queijo) pertencem ao grupo dos alimentos in natura
ou minimamente processados da classificagdo NOVA (ver Quadro 1 e Figura 2). Esse agrupamento
relacionou-se aos temas consumo alimentar, alimentos naturais, refeicdes, alimentos saudaveis
e comida. Apesar de alguns participantes terem classificado carne, queijo € ovo como “proteinas”;
feijdo como “leguminosas”; arroz ¢ mandioca como ‘“carboidratos”; e banana como “fruta”,
denotando elementos relacionados aos temas grupos de alimentos e nutrientes, esse agrupamento
evidencia que elementos relacionados aos primeiros temas citados sobrepuseram-se a estes ultimos,
como se observa em: “eu vou colocar como mais saudavel, mais natural” (T1); “e aqui, almogo,
coisas que eu consumo no almogo e janta” (P5); “eu gostaria de classificar o que é a comida
realmente” (T3).

O agrupamento 2 inclui banha, manteiga e 6leo vegetal. Alguns participantes chamaram
esses alimentos de Gleos e gorduras. Esse agrupamento relacionou-se ao tema grupo de alimentos.
Também, esse agrupamento se relacionou ao tema nutrientes, ja que os alimentos 6leo, banha de
porco e manteiga foram classificados pelos participantes também como lipideo. Ainda, os alimentos
desse agrupamento foram classificados como ingredientes “necessario para o preparo dos
alimentos” (T2) e, de fato, esses trés alimentos fazem parte do grupo ingredientes culinérios
processados da classificagdo NOVA (ver Quadro 1). Muitos participantes denominaram grupos
que contém os alimentos desse agrupamento como “alimentos que ndo consumo” (E4); “ndo
aparecem na minha refei¢do” (P8) e “eu como mas ¢ uma coisa muito escassa” (T8), evidenciando-
se a relacdo dos alimentos deste agrupamento também com o tema restri¢do alimentar.

O agrupamento 3 inclui pdo francés, aclcar branco e sal. Esse agrupamento relacionou-se
aos temas grupos de alimentos, nutrientes, ingredientes, alimentos ndo saudaveis e restricao
alimentar. Alguns dos participantes classificaram o pdo branco e o agucar branco juntos e
denominaram 0s grupos o0s quais esses alimentos foram incluidos como agucares, e outros como

carboidratos. Em algumas vezes, o agucar branco e o sal foram classificados juntos em grupos
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denominados ingredientes, porém na maioria das vezes todos os alimentos desse agrupamento
foram classificados juntos por serem considerados nao saudaveis e evitados como se observa em: “o
acucar, e o sal, e 0 pdo também, eu classifico esses como ¢ os que eu uso menos” (E6).

O agrupamento 4 inclui o aclcar mascavo e geleia. Analisando-se as entrevistas observa-se
que, na maioria das vezes, o acucar mascavo € classificado em grupo separado do acUcar branco,
por considerarem o primeiro mais saudavel e menos processado. Observa-se nesse agrupamento,
portanto, elementos relacionados aos temas alimentos saudaveis e processamento de alimentos.
Tanto a geleia como o0 agucar mascavo também foram considerados como alimentos naturais: “eu
considero o agucar mascavo um produto natural, porque ele vem da cana-de-agtcar” (T5); “talvez
seja um doce mais natural esse aqui [referindo-se a geleia]” (T7), e todos esses elementos
contribuem para explicar o motivo pelo qual esses alimentos aparecem juntos na analise de cluster.

O agrupamento 5 inclui milho em lata, péssego em calda e picles. Esse agrupamento
relacionou-se ao tema alimentos em conserva: “milho, pepino, péssego, todos em conserva” (E3) e
também fica clara a sua relagdo com o tema restricdo alimentar: “esses aqui foram os enlatados,
que eu consumo com moderagdo... ¢ o picles, péssego em calda e milho em latinha” (P5) e “tem
esse grupo aqui dos enlatados, das conservas, que esse eu ndo... sO classifiquei porque é uma coisa
que ndo, no meu cardapio ndo entra” (T8).

O agrupamento 6 inclui refrigerante, caldo de carne em tablete, salgadinho de pacote,
bolacha recheada, lasanha pronta para aquecer e empanado de frango congelado. Todos o0s
alimentos que o compdem o agrupamento 6 sdo do grupo dos alimentos ultraprocessados da
classificagdo NOVA (ver Quadro 2 e Figura 2). Esse agrupamento relacionou-se aos temas
restricdo alimentar, processamento de alimentos, alimentos industrializados, alimentos néo
saudaveis, bobagens, alimentos prontos e alimentos de ocasiao.

No caso do tema restricdo alimentar, essa relagdo pode ser observada nas seguintes
citacdes: “Refrigerantes ¢ um outro grupo dos alimentos que evito, né¢” (P1) e “Essas coisinhas

congeladas eu j& usei muito, agora eu tento usar menos” (T1).
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A relacdo dos alimentos do agrupamento 6 com os temas processamento de alimentos e
alimentos industrializados, pode ser encontrada em “entdo por isso eu acho que eles estdo na
categoria dos mais processados. Entdo € o Nuggets®, o caldo né, que tem um monte de, eu ndo sei
nem o que tem aqui né, eu sei o0 sabor, o refrigerante, o salgadinho e a bolacha recheada também né,
que esse recheio nao sei o que ¢ de verdade” (P3); “o caldo de carne industrializado né, aqui o que a
gente chama de Nuggets®, que € industrializado também, a mesma coisa 0 péssego em calda
industrializado” (T3). Esses temas, apesar de parecidos, foram utilizados de forma distinta pela
maioria dos participantes (ver Tabela 1), de forma que aqueles que utilizaram o termo processado
no geral ndo usaram o termo industrializado e vice-versa.

A relacdo dos alimentos do agrupamento 6 com o tema alimentos ndo saudaveis pode ser
encontrada em: “o outro e o Ultimo seriam os alimentos totalmente industrializados né, bolacha,
salgadinho, esse aqui € Nuggets® né, lasanha, caldo de carne e refrigerante né. Esses pra mim sao
0s que tém o maior teor de gordura, sddio e os que ndo trazem o menor beneficio a saude né, em
relagdo a alimentagao” (P6).

Ainda, os alimentos do agrupamento 6 relacionaram-se aos temas bobagens, alimentos
prontos e alimentos de ocasido como pode ser observado nessas citagdes: “bobagem [risos],
bobagem ¢é o grupo que tem bolacha recheada de chocolate, Coca-Cola®, refrigerante né, é
Fandangos®, Cheetos®, salgadinhos, Nuggets® e lasanha pronta, grupo de bobagens” (P4), “agora
esse aqui, as partes das guloseimas, que é o refrigerante, bolachas, salgadinhos e também tem esses
assados que ¢ semiprontos, que eu nao gosto, eu como bem pouco” (E6) e “o refrigerante ele
aparece é... no cotidiano de refeicdes ou entdo de festa, muito mais em momentos de

confraterniza¢ao” (PS).

Discussao
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Os participantes usaram uma grande variedade de nomes para denominar 0s grupos de
alimentos criados por eles. Muitos desses (por exemplo, “alimentos para café da manha”,
“saudaveis”, “carboidratos”, “ingredientes”, “processados”, “consumo com amigos”) sao
consistentes, por exemplo, com os resultados de Blake et al. (2007) que estudaram, também por
meio de pile sort, como adultos que vivem no Estado de Nova York classificam alimentos. Em
nosso estudo, além desses nomes de grupos de alimentos, outros como “comida” e “alimentos
ultraprocessados” foram usados pelos participantes; nao tendo sido esses encontrados em outros
estudos sobre classificacdo de alimentos, realizados por meio de diferentes técnicas de coleta de
dados com adultos de outros paises (Furst et al., 2000; Rodriguez-Oliveros, Bisogni, & Frongillo,
2014; Ross & Murphy, 1999). Em relacdo a esses grupos de alimentos, eles contribuiram para que
0s temas comida e processamento emergissem na analise de contetido. Discutiremos esses temas a
sequir.

O tema comida ndo tem sido observado em outros estudos, se considerada a sua descri¢cdo
de acordo com a Tabela 1. Em nosso estudo, tomou-se como base para a descricdo desse tema, 0S
significados dados pelos participantes, que consideravam comida como algo fundamental, essencial
para a alimentacdo, em contraste ao que ndo consideravam comida, como o que era produzido por
meio de processos e a partir de ingredientes desconhecidos e/ou ndo essenciais para a alimentacao.
Tal discussdo é importante para o contexto desse estudo, ja que apOs a publicacdo da segunda
edicdo do Guia Alimentar, em 2015 no Brasil, foi realizada a 5* Conferéncia Nacional de Seguranca
Alimentar e Nutricional com o lema: “Comida de verdade no campo ¢ na cidade: por direitos ¢
soberania alimentar” (Consea, 2015) e, desde entdo, o termo comida de verdade foi difundido entre
os brasileiros (representantes da sociedade civil, povos de comunidades tradicionais, representantes
politicos e populacdo em geral) por meio das Conferéncias Regionais ocorridas em varias cidades
do Brasil, da propria Conferéncia Nacional e por meio de midias sociais engajadas nessa temaética e

em outras relacionadas. Nos Estados Unidos esse termo tem sido difundido na populagdo ha mais
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tempo, como, por exemplo, por meio da obra Em defesa da Comida (Pollan, 2009), na qual o autor
faz um manifesto pela comida de verdade.

Os significados dados pelos participantes do que ndo consideravam comida vai ao encontro
das definicdes dos temas alimentos industrializados e bobagens. Esse contraste entre os temas
comida e alimentos industrializados, e comida e bobagens, pode ser observado também pela
localizacdo distante e oposta dos agrupamentos 1 e 6 na Figura 2, 0s quais se relacionaram a esses
temas, conforme ja descrito. Como maiores proximidades em mapas perceptuais induzem a maiores
similaridades entre os itens e vice-versa (Favero et al., 2009), é possivel avaliar que o0s
agrupamentos 1 e 6, por estarem muito distantes entre si, apresentam caracteristicas bastante
distintas. O contraste entre esses agrupamentos também pode ser verificado por outros temas
contrastantes a eles relacionados como, por exemplo, refeicdes e alimentos prontos, alimentos
saudaveis e alimentos ndo saudaveis, consumo alimentar e restricdo alimentar. Furst et al.
(2000), em um estudo que examinou como as pessoas constroem e usam classificacbes de
alimentos, realizado por meio de entrevista em profundidade com adultos nos Estados Unidos,
também identificaram e descreveram temas contrastantes como, por exemplo, gosto/ndo gosto,
alimentos saudaveis/alimentos ndo saudaveis, alimentos frescos/alimentos processados, alimentos
convenientes/alimentos ndo convenientes, o que confirma a tendéncia de oposicao e dicotomia de
temas encontrada em nosso estudo.

Em relacdo ao tema processamento de alimentos, de todos os termos utilizados pelos
participantes desse estudo para se referirem a esse tema, apenas o termo “ultraprocessado” nao foi
encontrado em outros estudos sobre classificacdo de alimentos realizados por meio de diferentes
técnicas de coleta de dados com adultos de outros paises (Blake et al., 2007; Furst et al., 2000;
Rodriguez-Oliveros et al., 2014; Ross & Murphy, 1999; Worsley, 1980). De fato, relacionado a
classificagdo NOVA de alimentos, esse termo sé foi veiculado no meio cientifico no ano de 2010
(Monteiro et al., 2010) e, por isso, estudos publicados anteriormente ndo registraram esse termo na

fala dos participantes. Antes de 2010, poucos estudos em nutrigdo e epidemiologia consideraram o
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processamento de alimentos, e classificagdes oficiais de alimentos e guias alimentares também néo
difundiram o mesmo. No Brasil pode-se dizer que o termo “ultraprocessado” foi difundido entre a
populacdo, por meio de comunicacdo em massa, principalmente apds a publicacdo da segunda
edicdo do Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira.

Em 2016, um estudo com 2183 participantes foi conduzido no Uruguai com o objetivo de
investigar como consumidores conceituavam o termo alimentos ultraprocessados e se os alimentos
que eles percebiam com tal estavam em concordancia com aqueles incluidos na classificacéo
NOVA (Ares et al., 2016). Esses autores observaram que a maioria dos participantes descreveu 0s
alimentos ultraprocessados como produtos altamente processados, que geralmente contém aditivos
e outros ingredientes artificiais, acentuando que os mesmos tém baixa qualidade nutricional e ndo
séo saudaveis; apesar disso também observaram que alguns dos participantes perceberam alimentos
processados, ingredientes culinarios e até mesmo alguns alimentos minimamente processados como
ultraprocessados (Ares et al., 2016). Furst et al. (2000) observaram que as vezes alimentos frescos
processados em casa eram referidos como diferentes dos processados prontos para comprar ou
comercializados congelados, enlatados e embalados. Em nosso estudo, os participantes também
diferenciaram alimentos processados que poderiam ser feitos em casa de alimentos processados pela
industria (a0 que denominaram alimentos industrializados) e também denominaram alimentos
processados (segundo a classificacdo NOVA) como alimentos ultraprocessados e vice-versa.

Algumas dificuldades, como as relacionadas a classificacdo de alimentos nesses grupos e
nos outros da classificagdo NOVA, foram descritas por Menegassi, Almeida, Olimpio, Brunharo, &
Langa (2017) em estudo realizado com estudantes e professores do Curso de Nutricdo de uma
instituicdo privada de ensino superior do Mato Grosso do Sul, Brasil. De qualquer forma, os
resultados de nosso estudo sinalizam, pelo nimero de trechos codificados das entrevistas, uma forte
presenca de elementos relacionados ao grau de processamento de alimentos nas classificacOes feitas
pelos participantes, atras somente de elementos relacionados a grupos de alimentos, nutrientes,

consumo alimentar e restricdo alimentar.
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Considerando o numero de trechos codificados por temas, observou-se que os participantes
desse estudo classificaram alimentos considerando principalmente elementos relacionados a
alimentos (caracteristicas fisicas e quimicas que denotam, por exemplo, tipo, forma como foram
produzidos, usos e fins especificos, composicdo nutricional, origem) e a experiéncias e juizos
pessoais (preferéncias, restri¢oes, rotinas de consumo, opinides), do que elementos relacionados a
contextos (situacOes relacionadas ao tempo e ao espaco em que os alimentos sdo comidos). De
forma semelhante, Ross & Murphy (1999) nos Estados Unidos, em estudo que investigou como as
pessoas representam, acessam e fazem inferéncias sobre alimentos, observaram que classificacdes
de alimentos feitas pelas pessoas foram dominadas por categorias taxonémicas (estruturadas em
torno de propriedades intrinsecas dos proprios alimentos) apesar de categorias de contexto também
estarem presentes. De fato, a grande maioria dos estudos que investigaram como pessoas (adultos e
criancas) classificam alimentos, independentemente do objetivo do mesmo e da técnica de coleta de
dados utilizada, demonstra que as classificacbes sdo feitas considerando mais elementos
relacionados a alimentos e experiéncias pessoais gque relacionados a contexto (Banna et al., 2016;
Beltran et al., 2008; Blake, 2008; Ross & Murphy, 1999; Worsley, 1980).

Sabe-se que 0 contexto apresenta uma importante influéncia para a classificacdo de
alimentos pelas pessoas, porém poucos sdo 0s estudos que tém investigado como as pessoas
classificam alimentos em contextos especificos como, por exemplo, em casa, no trabalho, sozinho,
em comparacdo a como classificam alimentos livremente, sem nenhum contexto definido (Blake,
2008; Blake et al., 2007). A luz dessa discussdo, seria interessante que novos estudos sejam feitos
com o0 objetivo de investigar como individuos brasileiros classificam alimentos em diferentes
contextos, com o objetivo de obter mais detalhes sobre como os esquemas de classificacdo de
alimentos séo feitos pelas pessoas em contextos da vida real.

As classificagdes de alimentos feitas pelas pessoas podem estar relacionadas a um ou mais
elementos. Isso foi observado nesse estudo, ja que a maioria dos participantes deu de dois a trés

nomes, ndo mutuamente exclusivos, para um mesmo grupo de alimentos na atividade de pile sort. O
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fato dos nomes dos grupos serem ndao mutuamente exclusivos sinaliza, segundo Ross & Murphy
(1999), uma estrutura ndo hierarquica do esquema de classificacdo de alimentos feita pelos
participantes. Isso pdde ser observado, por exemplo, na denominacdo de um mesmo grupo de
alimentos como “industrializados” e “evito consumir”, e de outro como “enlatados” e “no meu
cardapio ndo entra”. Esses achados revelam, além de importantes informagdes de como os
participantes desse estudo falam sobre alimentos, do que fazem a respeito deles, ou seja, como 0
comem ou o rejeitam. Apesar desse ndo ter sido o objetivo desse estudo, percebe-se um caminho em
potencial para se explorar, inclusive por meio da técnica de pile sort, as relacdes entre as
representacdes (que dao conta do que o individuo pensa) e as praticas alimentares realmente
instituidas pelos individuos, segundo consideracdes de Poulain & Proenca (2003).

Em relacdo as classificacdes de alimentos oficiais, a classificacdo dos alimentos de acordo
com a piramide alimentar adaptada a populacédo brasileira (Philippi et al., 1999), foi referida apenas
por dois participantes que, apesar disso, acabaram criando, entre outros, grupos de processados,
conservas e enlatados, evidenciando que essa classificacdo ndo comporta itens dessa natureza.

Ja em relacdo a classificacdo NOVA (Monteiro et al., 2016), apenas um participante
mencionou a tentativa de agrupar os alimentos de acordo com esta e trata-se de uma excecao ja que
este era estudante do curso de Nutricdo. Dada a observacdo desse resultado em particular sugere-se
que, para futuros estudos relacionados a essa tematica, ser professor ou estudante do curso de
Nutri¢do seja considerado um critério de excluséo, ja que a depender do percentual da participacdo
de individuos que tenham algum conhecimento prévio acerca da NOVA e diante de uma possivel
tentativa destes participantes classificarem os alimentos de acordo com essa classificacdo, 0s
resultados poderdo apresentar-se drasticamente diferentes daqueles que seriam obtidos caso esses
individuos ndo participassem do estudo.

Apesar disso, ha evidéncias de que elementos dessa classificacdo estejam permeando 0s
processos cognitivos para classificacdo de alimentos da maioria dos participantes desse estudo, haja

vista a emergéncia dos temas alimentos naturais, ingredientes e processamento de alimentos.



141
Especificamente, os agrupamento 1 e 6, resultantes da andlise de cluster, alocados em lados opostos
e distantes entre si no mapa do EMD, e que contém exatamente todos os alimentos dos grupos dos
alimentos in natura ou minimamente processados e dos alimentos ultraprocessados,

respectivamente, somam-se a essas evidéncias.

LimitacOes

Os resultados aqui delineados devem ser considerados a luz das seguintes limitacGes. Trata-
se de um pequeno estudo qualitativo realizado com uma amostra de 24 adultos brasileiros
moradores da cidade de Dourados-MS. Devido a isso e a analise de cluster ndo ser apropriada para
inferéncias de caracteristicas de populacéo a partir de dados amostrais (Pereira, 2004), os achados
deste estudo ndo podem ser extrapolados para adultos brasileiros de outras localidades. No entanto,
os temas identificados em nossa andalise podem ser aplicaveis a outras populacGes semelhantes e,
portanto, o potencial de generalizacdo tedrica ndo deve ser subestimado.

Em relacdo a selecdo dos participantes, constitui-se em uma limitacdo desse estudo o fato de
ndo termos considerado ser professor ou estudante do curso de Nutricdo como um critério de
excluséo.

A selecdo de exemplos de alguns alimentos, em detrimento de outros, e 0 numero de
alimentos selecionados para a atividade de pile sort também constituem-se em limitacdes desse
estudo.

E possivel que os temas emergentes nesses estudos ndo reflitam com precisdo os critérios
que foram realmente usadas pelos participantes para pensar e classificar os alimentos, mas podem

ser considerados elementos envolvidos nesse processo.
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Conclusoes

Esse estudo examinou como adultos brasileiros classificam alimentos e identificou os
principais elementos envolvidos nesse processo. O uso do referencial da classificacdo NOVA e da
técnica de pile sort nesse estudo constituem-se em uma nova abordagem metodologica que podera
dar suporte a outros estudos necessarios de serem realizados dentro dessa tematica.

Em particular, o presente estudo contribui para entender como os adultos brasileiros
classificam os alimentos. Mais notavelmente, os resultados revelam uma grande semelhanca entre
as formas como os participantes do estudo classificam alimentos e a classificacdo NOVA, sugerindo

que essa se conforma, até certo ponto, ao pensamento popular sobre classificacdo de alimentos.
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5.3. MANUSCRITO 3: COMPREENSOES DE ADULTOS BRASILEIROS

ACERCA DA CLASSIFICACAO NOVA DE ALIMENTOS

O artigo intitulado “Compreensdes de adultos brasileiros acerca da classificagdo NOVA de
alimentos” foi submetido & Cadernos de Saude Publica - e corresponde ao terceiro manuscrito dessa

tese.
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Resumo

A classificacdo NOVA categoriza os alimentos, de acordo com a natureza, extensdo e o proposito
do seu processamento, em quatro grupos: alimentos in natura ou minimamente processados,
ingredientes culinarios processados, alimentos processados e, alimentos ultraprocessados. Nesse
estudo transversal e de natureza qualitativa investigamos as compreensdes de adultos brasileiros
acerca da classificacio NOVA, identificando as relacdes entre essas compreensdes e a teoria
relacionada a essa classificacdo, bem como as facilidades, dificuldades e ddvidas desses individuos
em relacdo a essa classificagcdo. Conduzimos entrevistas semiestruturadas com uma amostra de 24
moradores da cidade de Dourados-MS, e uma atividade de classificacdo de alimentos com um
conjunto de 24 cartdes contendo figuras de alimentos e bebidas (com exemplos dos quatro grupos

da classificagio NOVA). Os dados foram analisados utilizando analise de conteudo exploratoria,
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analise de contetdo somativa e escalonamento multidimensional n&o-métrico. Os resultados
mostraram que a classificacdo NOVA ¢é compreendida pelos participantes do estudo,
principalmente, em termos de processamento, producdo e quimicos. De forma geral, essas
compreensdes vao ao encontro da definicdo dada pela teoria indicando que 0 que pensam esses
individuos acerca da classificagdo NOVA corresponde aquilo que essa quer comunicar. De forma
particular, as compreensdes dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou
minimamente processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relacfes de semelhanca
com as definicdes dadas pela teoria do que as compreensdes acerca dos grupos de ingredientes
culinarios e de alimentos processados. As facilidades dos participantes identificadas em relacdo aos
dois primeiros grupos mencionados e as dificuldades e dividas em relacdo aos dois ultimos indicam
que atencdo especial deve ser dada aos ingredientes culinarios e alimentos processados quando do
uso da classificacdo NOVA como guia de escolha alimentar adequada e saudavel por profissionais
do setor saude e de outros setores, e pela populacdo em geral.

Palavras-chaves: NOVA, Classificacdo de alimentos, Ultraprocessados, Guia alimentar, Educacéo

alimentar e nutricional, Brasil.

Introducao

A classificacdo NOVA categoriza os alimentos de acordo com a natureza, extensdo e
proposito de seu processamento”. O processamento de alimentos, como entendido por essa
classificacdo, envolve processos fisicos, quimicos e biol6gicos que ocorrem apds a separacdo do
alimento da natureza e antes que ele seja submetido a preparacdes culinarias, ou antes do seu
consumo no caso de itens que ndo requerem preparacao culinaria®.

A NOVA classifica todos os alimentos e bebidas em quatro grupos: alimentos in natura ou
minimamente processados, ingredientes culinarios processados, alimentos processados e, alimentos

ultraprocessados'”. Alimentos in natura sdo obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e
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ndo sofrem qualquer alteracdo para serem consumidos, ja 0s minimamente processados sdo
alimentos in natura que passam por um minimo processo, como limpeza, secagem, moagem,
fermentacdo. S&o exemplos hortalicas, carnes, ovos e leite. Ingredientes culinarios processados sdo
alimentos utilizados em preparac6es culinarias, sendo geralmente extraidos de alimentos in natura
por processos como prensagem e refino, como por exemplo 6leos vegetais, sal e aclcar. Alimentos
processados sdo fabricados com adicdo de sal ou agucar (ou outra substancia de uso culinario, como
6leo) a um alimento in natura ou minimamente processado, com o objetivo de aumentar a duracéo
desses alimentos e/ou modificar seu sabor, a exemplo de geleias e conservas. Alimentos
ultraprocessados sdo formulacGes industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingredientes,
incluindo além de 6leo, gordura, sal e acUcar, aditivos alimentares de uso exclusivamente industrial,
como corantes, aromatizantes, conservantes e espessantes: ?; sio exemplos refrigerantes,
salgadinhos de pacote, bolachas recheadas (Ver Quadro 1 para definicdo dos grupos e exemplos de
alimentos).

A classificacdo NOVA ja foi aplicada em diversos paises. Os usos dessa classificacdo até
agora incluem a descricdo de padrdes dietéticos da populacao, avaliacBes de mudancas ao longo do
tempo na parcela da alimentacdo referente a alimentos ultraprocessados e analises da associacao
entre o consumo de ultraprocessados e o perfil nutricional das dietas ou desfechos na satide®®. Nesse
sentido, alguns estudos mostraram associacao positiva entre 0 consumo de alimentos ultraprocessados e
obesidade ®, sindrome metabélica® e dislipidemias”.

Desde a sua concepcdo® ¥ a classificacdo NOVA passou por algumas atualizacdes e
revisdes™ 19, mas as razdes para se enfatizar o processamento de alimentos como um fator crucial
no entendimento da relacdo entre dieta e salde publica, bem como da relacdo entre alimentos e
questdes socioculturais, econdmicas, politicas e ambientais, sempre estiveram presentes em sua
teoria. Nesse artigo denominamos “teoria” relacionada a classificagio NOVA ndo somente as
definicbes, mas também as caracteristicas de cada grupo de alimento considerando todas essas

questdes, amplamente discutidas por Monteiro et al.®).
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A classificacdo NOVA foi reconhecida como um instrumento valido de pesquisa, politica e
acdo em nutricdo e salde puablica, em relatérios da Organizacdo das Nacdes Unidas para a
Alimentacdo e Agricultura e da Organizacdo Pan-Americana da Satide™ 2.

Essa classificacdo foi incluida na segunda edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, publicada em 2014 pelo Ministério da Satde e como parte desse instrumento de apoio as
acOes de educacdo alimentar e nutricional, passou a nortear algumas das recomendacfes para a
escolha dos alimentos pelos individuos®®.

Para que logrem éxito em seus objetivos, instrumentos de educacéo nutricional devem ser de
facil compreensdao™, praticos, realistas e devem permitir o maximo de flexibilidade para a escolha
dos alimentos®. E importante, portanto, que se conheca qudo compreensiveis S30 esses
instrumentos e suas recomendacdes. Nesse caso, portanto, é importante que se conheca qudo
compreensiveis sao para os individuos as definicdes e identificacdes de alimentos in natura ou
minimamente processados, ingredientes culinarios processados, alimentos processados e alimentos
ultraprocessados, ja que estas constam no Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira.

No Uruguai, Ares et al."® investigou a compreensdo das pessoas acerca de alimentos
ultraprocessados, mas ndo dos outros grupos da NOVA. No Brasil, a despeito do crescente uso
dessa classificacdo® " 19 nio ha estudos que se propuseram a investigar a compreensido de
pessoas acerca dessa classificacdo, o que justifica a realizacdo desse estudo.

Para a realizacdo de acGes de promocdo de salde baseadas em instrumentos de educacéo
alimentar e nutricional faz-se necessario conhecer as maneiras de pensar da comunidade-alvo dessas

acoes@”

. Nesse sentido, pesquisas qualitativas, que tém por objetivo reunir uma compreensao
profunda acerca do comportamento humano e as razdes que regem esse tipo de comportamento®?,
constituem-se em uma adequada opg¢do metodoldgica para estudar as maneiras de pensar das

pessoas.
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Quadro 1. A classificacdo NOVA de alimentos*.

Grupo de alimentos in natura ou minimamente processados

Os alimentos in natura sdo aqueles que sdo obtidos diretamente de plantas ou animais (como vegetais, frutas, ovos e
leite) e consumidos sem qualquer alteragdo ap6s remogdo da natureza. Enquanto os alimentos minimamente
processados sdo alimentos in natura que foram submetidos a limpeza, remocgdo de partes ndo usuais ou indesejaveis,
fracionamento, moagem, secagem, fermentagdo, pasteurizagdo, resfriamento, congelamento ou outros processos que
ndo adicionam substancias como éleo, gorduras, sal e agucar, aos alimentos originais. O objetivo do processamento
minimo é preservar alimentos, facilitar seu armazenamento e, ocasionalmente, simplificar a preparacdo de alimentos
(limpeza e remoc¢do de partes ndo comestiveis), ajudar a sua digestdo, ou torna-los mais saborosos (moagem ou
fermentacdo). Os exemplos incluem gréos que sdo secos, polidos ou moidos em gréos ou farinha; massa feita de farinha
e agua; raizes, tubérculos e vegetais que sdo lavados; frutas secas, legumes e frutas congelados; cortes de carne que séo
refrigerados ou congelados; leite pasteurizado ou em p6. Embora pouco frequentes, alimentos desse grupo podem
conter aditivos que preservam as propriedades originais do alimento, como antioxidantes usados em frutas desidratadas
ou legumes cozidos e embalados a vacuo, e estabilizantes usados em leite ultrapasteurizado.

Grupo de ingredientes culinarios processados

Séo substancias extraidas de alimentos in natura ou da prdpria natureza por processos coOmo prensagem, moagem,
esmagamento, pulverizacdo e refino. O objetivo do processamento aqui é produzir ingredientes usados em casas e
restaurantes para temperar e cozinhar alimentos in natura ou minimamente processados e fazer pratos variados. Séo
exemplos: sal; aglcar, melado e rapadura; 6leos e gorduras (como 6leo de soja ou de oliva, manteiga, creme de leite e
banha; amidos. Vinagres também sdo ingredientes culinarios, neste caso pela semelhanca de uso com outras substancias
pertencentes ao grupo. Mesmo quando esses alimentos sdo adicionados de aditivos para preservar suas propriedades
originais, como antioxidantes usados em 6leos vegetais e antiumectantes usados no sal de cozinha, ou de aditivos que
evitam a proliferacdo de micro-organismos, como conservantes usados no vinagre, permanecem classificados nesse
grupo.

Grupo de alimentos processados

Sdo produtos alimentares relativamente simples fabricados essencialmente pela adicdo a alimentos in natura ou
minimamente processados de sal ou agUcar ou outra substancia de uso culinirio comum, como 6leo ou vinagre. O
objetivo do processamento aqui é prolongar a duracdo dos alimentos e aumentar sua palatabilidade. Exemplos incluem
legumes e frutas em conserva; frutas em calda; carnes e outros alimentos salgados, defumados e curados; queijos; e
pées feitos de farinha de trigo, fermento, 4gua e sal. Esses alimentos quando adicionados de aditivos para preservar suas
propriedades originais, como antioxidantes usados em geleias, ou para evitar a proliferagdo de micro-organismos, como
conservantes usados em carnes desidratadas, permanecem classificados nesse grupo.

Grupo de alimentos ultraprocessados

Sao formulagBes feitas principalmente ou unicamente de ingredientes industriais. A sua fabricacdo envolve varias
etapas e muitas técnicas de processamento e ingredientes, muito utilizadas exclusivamente pela indistria. O objetivo do
processamento aqui é criar produtos durdveis, acessiveis, convenientes e altamente palativeis prontos para beber,
prontos para comer ou prontos para aquecer. S8o exemplos: refrigerantes e pds para refrescos; ‘salgadinhos de pacote’;
sorvetes, chocolates, balas e guloseimas em geral; pdes de forma, biscoitos, bolos e misturas para bolo; ‘cereais
matinais’ e ‘barras de cereal’; achocolatados e bebidas com sabor de frutas; caldos liofilizados com sabores variados;
maioneses e outros molhos prontos; e varios produtos congelados prontos para aquecer incluindo tortas, pratos de
massa e pizzas pré-preparadas; extratos de carne de frango ou de peixe empanados do tipo nuggets, salsicha,
hambtirguer e outros produtos de carne reconstituida, e sopas, macarrdo e sobremesas ‘instantaneos’. Classes de
aditivos apenas encontrados em alimentos ultraprocessados incluem corantes, estabilizantes de cor, aromas,
intensificadores de aromas, saborizantes, realgadores de sabor, edulcorantes artificiais, agentes de carbonatacéo, agentes
de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes, antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes
€ umectantes.

*adaptado do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira do Ministério da Salde (2014) e PAHO (2015).

Considerando o exposto, esse estudo objetivou investigar e descrever: 1) as compreensdes
de adultos brasileiros acerca da classificagdo NOVA, identificando as relagcbes entre essas
compreensdes e a teoria relacionada a essa classificacdo e 2) as facilidades, dificuldades e duvidas

desses individuos em relagdo a essa classificacdo. Para 0 nosso conhecimento esse € 0 primeiro
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estudo realizado com tais objetivos, o qual podera contribuir para um dialogo eficiente entre o que

pensam as pessoas acerca da classificagdo NOVA e 0 que essa quer comunicar.

Materiais e métodos

Desenho e local do estudo

Este estudo transversal e de natureza qualitativa € um dos objetivos da tese de doutorado da
primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a classificagdo NOVA
de alimentos nas recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira: contribuicdes da
pesquisa qualitativa”. O estudo foi conduzido na Universidade Federal da Grande Dourados
(UFDG) localizada na cidade de Dourados, no Estado de Mato Grosso do Sul, Brasil. A escolha do

local deu-se pela proximidade e interacdo da primeira autora com a instituicdo em questao.

Selecdo dos participantes

Seguindo as recomendacdes de Bauer e Gaskell®® selecionamos grupos naturais, que no
caso desse estudo foram formados por professores, técnicos administrativos e estudantes da UFGD.
Em grupos naturais as pessoas interagem conjuntamente, leem 0s mesmos veiculos de
comunicagdo, tém interesses e valores mais ou menos semelhantes @

Nesse estudo foram incluidos adultos (18-60 anos), brasileiros, e que possuiam vinculo
institucional com a UFGD, e excluidos estudantes com alguma formacéo anterior em nivel superior
e individuos pertencentes a grupos vulneraveis (como indigenas e remanescentes de quilombolas,
frequentes na UFGD).

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 enderecos eletrdnicos
validos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco de e-mails da
UFGD. Aguardamos as respostas por um periodo maximo de dez dias, contados a partir da data do

envio desse e-mail. Apds esse periodo, contabilizamos sessenta respostas de pessoas interessadas
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em participar do estudo e elegiveis para 0 mesmo. A fim de se obter amostra equitativa de
individuos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de estudantes, de ambos 0s sexos,
contactamos também por e-mail as trés primeiras mulheres e os trés primeiros homens de cada
grupo, 0s quais compuseram a amostra inicial do estudo (n=18). A primeira autora desse trabalho
agendou com cada participante um dia e local indicados por eles (nas dependéncias da UFGD) para
participarem do estudo e lhes foram resguardadas condic¢des adequadas de conforto e privacidade.

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturacédo tedrica, ou seja,
0 ponto em que novas informacgdes ndo sdo obtidas por meio do processo de coleta de dados
utilizado®, a primeira autora realizou uma breve codificacdo de temas emergentes para avaliar a
saturacdo®. A medida que a codificacdo progredia, novos temas ainda foram encontrados,
indicando que a saturacdo nao havia sido atingida; assim, a mesma continuou a etapa de selecéo
com mais uma pessoa (elegivel para o estudo) de cada sexo e de cada grupo. A codificacao
adicional foi realizada ap6s a adi¢do desses novos participantes e entdo nenhuma nova informacao
relevante, que contribuiu para os temas do estudo, emergiu. Com base nessa analise, concluimos
que os critérios de saturacdo foram atingidos considerando o total de participantes, ou seja 24 (12

mulheres e 12 homens), sendo oito de cada grupo.

Coleta de dados

A coleta de dados foi realizada no periodo de janeiro a dezembro de 2016. Para alcancarmos
0s objetivos desse estudo, a primeira autora (denominada aqui como pesquisadora) foi treinada para
a coleta de dados e realizou com os participantes selecionados uma atividade de classificacdo de
alimentos guiada por uma entrevista semiestruturada.

Para a atividade de classificacdo um conjunto de vinte e quatro cartdes (cada um medindo
4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido pelos
pesquisadores responsaveis pelo estudo e apreciado por dois juizes, ambos nutricionistas e

pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa. Esse instrumento assemelhou-se ao criado por
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Dressler® no Brasil e ao de Lynch e Holmes® nos Estados Unidos. A Figura 1 apresenta o
conjunto de cartBes de alimentos e bebidas utilizado para a atividade de classificacdo. Estes foram
selecionados por serem exemplos dos quatro grupos da classificacio NOVA e serem comumente
consumidos pelas pessoas™ 2" e disponiveis na maioria dos supermercados encontrados na regido
do estudo.

Primeiro, os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartdes (em ordem aleatoria
e sem identificacdo dos grupos da classificacio NOVA) e foram perguntados se havia algum item
que nao lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os participantes. Apoés, a
pesquisadora entregou aos participantes os nomes dos quatro grupos da classificacio NOVA
impressos cada um em uma tira de papel e solicitou que classificassem os itens de acordo com 0s
nomes dos grupos apresentados.

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluia a
atividade de classificacdo, a pesquisadora lhe solicitava que explicasse os motivos pelos quais
classificou cada alimento em cada grupo usando suas proprias palavras e descrevesse as
caracteristicas dos mesmos, assim como no estudo de Blake® e Banna et al.*® As falas dos
participantes foram estimuladas pela pesquisadora por meio dos comentarios ‘“Por que esses
alimentos estdo nesse grupo?” e “O que sdo alimentos in natura ou minimamente processados” (e
depois 0 nome dos outros grupos)”. Em média, a atividade de classificacdo foi concluida pelos
participantes em 20 minutos, incluindo a entrevista semiestruturada.

Durante toda a atividade, um gravador de audio foi mantido ligado para registrar, além das
falas dos participantes, seus “pensamentos altos” ocorridos durante a atividade. A classificacdo feita
por cada participante foi registrada em uma fotografia. As entrevistas audio-gravadas foram
transcritas pela pesquisadora tdo logo foram finalizadas, como sugerido por Pretti e Urbano®®. Esse

material constituiu o corpus da analise.
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Figura 1. Conjunto de 24 cartBes contendo figuras de alimentos e bebidas utilizado na atividade
de classificagdo.
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Analise dos dados

Os dados foram analisados em duas etapas. Na primeira etapa, para investigarmos e
descrevermos as compreensfes dos participantes do estudo acerca da classificacdo NOVA
realizamos analise de contetido exploratéria das transcricdes. Segundo Bernard e Ryan®?, essa
analise emprega uma abordagem indutiva e permite identificar temas emergentes provenientes dos
dados.

Para essa analise, a primeira autora leu varias vezes as transcri¢des buscando por temas que
descrevessem a compreensdo dos participantes acerca dos quatro grupos da classificagio NOVA.
Em seguida, destacou citacGes que pareciam importantes e as agrupou em temas utilizando a técnica
de cutting and sorting com auxilio do Microsoft Office Excel® (Microsoft Corporation, USA).
Bernard e Ryan®® descrevem essa técnica como sendo um processo que envolve identificar falas ou
expressdes que se destacam e organiza-las em pilhas com caracteristicas semelhantes. Inicialmente,

a primeira autora identificou temas bastante especificos, os quais foram discutidos e refinados com
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0s outros dois pesquisadores até chegarem a um consenso. Isso foi feito para reunir os temas
especificos em temas mais abrangentes, porém com caracteristicas semelhantes, e assegurar a
validade da anélise.

Um codebook foi desenvolvido conforme sugerido por Bernard e Ryan® e MacQueen et al.
®Y ¢ incluiu, para cada tema, uma definicdo curta e uma detalhada, critérios de inclusdo e excluséo,
exemplos tipicos e atipicos, e um exemplo categorizado como "close, but no" (quase parece um
exemplo do tema, mas ndo €). A primeira autora realizou a codificacdo das transcri¢fes a partir dos
critérios descritos no codebook utilizando o processador de texto Microsoft Office Word®
(Microsoft Corporation, USA) e, por fim, realizou as etapas de tratamento dos resultados, e de
inferéncia e interpretacdo descrevendo os temas a partir das tendéncias central (o que ha de mais
comum e tipico do tema) e periférica (o que ha de menos comum)®?.

Apresentamos os dados em forma de parafrases e citagbes literais como sugerido por
Bernard e Ryan®®. As citacdes literais sdo apresentadas entre aspas, seguidas pelas letras P
(professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos nimeros 1 a
8, considerando o anonimato dos participantes. Expressdes curtas ou termos utilizados pelos
participantes sdo apresentados somente entre aspas. Cabe mencionarmos que as falas dos
participantes foram transcritas de forma literal e, inclusive, marcas de alguns alimentos e bebidas
mencionadas pelos participantes foram mantidas nas transcrigdes, apesar de as termos ocultado das
figuras utilizadas.

Para identificarmos as relacdes entre as compreensdes dos participantes do estudo acerca da
classificacdo NOVA e a teoria relacionada a essa classificacao, utilizamos a publicacdo de Monteiro
et al.®) como referencial tedrico. Dessa forma foi possivel interpretar os dados obtidos e inferir
conclusdes para o alcance do primeiro objetivo desse estudo.

Em uma segunda etapa, para identificarmos e descrevermos as facilidades, dificuldades e
davidas dos participantes em relagdo a classificacdo NOVA realizamos analise de contetido

somativa das transcri¢fes. Segundo Hsieh e Shannon®? essa analise tem o0 propdsito de entender os
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contextos de uso e os significados subjacentes de palavras. A identificacdo e a quantificacdo de
certas palavras no texto, passos iniciais dessa andlise, sdo usados para identificar o padrdo dos
dados e contextualizar os cddigos encontrados®?. Dessa forma, iniciamos essa analise com a
identificacdo nas transcricbes das palavras facil, faceis, facilidade, dificil, dificeis, dificuldade,
duvida e duvidas; identificamos seus contextos de uso excluindo os trechos nos quais essas palavras
foram usadas fora do contexto de interesse; realizamos a contagem dessas palavras com a ajuda do
processador de texto Microsoft Office Word® (Microsoft Corporation, USA) verificando em que
contextos mais apareciam. Essas palavras foram escolhidas tendo em vista esse segundo objetivo do
estudo.

Como técnica de andlise auxiliar para identificarmos as facilidades e dificuldades dos
participantes em relacdo aos grupos da classificacdo NOVA, realizamos analise de escalonamento
multidimensional (EMD) ndo métrico dos alimentos classificados na atividade de classificacdo feita
pelos participantes do estudo.

O EMD gera um mapa de itens representados por pontos e objetiva transformar as
classificacdes de itens de cada participante em distancias representadas em espa¢co multidimensional
a partir da similaridade de classificacdes®®. Nesse estudo as varidveis foram os alimentos
apresentados na Figura 1; utilizou-se a distancia euclidiana como medida de dissimilaridade entre
duas observacOes. Essa analise foi realizada com auxilio do software Anthropac® (Analytic
Technologies, Lexington, KY).

A partir dessas duas analises foi possivel interpretar os dados obtidos e inferir conclusdes
para o alcance do segundo objetivo desse estudo.

O Comité de Etica em Pesquisa da Universidade de S&o Paulo aprovou esse estudo sob
nimero de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realizacdo desse estudo em suas
dependéncias; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

antes de sua participagéo.
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Resultados

A média de idade dos participantes do estudo foi de 30 anos, com desvio padréo de 9,4 anos;
seis professores e cinco técnicos administrativos eram casados e todos os estudantes eram solteiros.
Dos 24 participantes somente trés eram naturais de Dourados; os outros 21 nasceram em outras
cidades das Regides Centro-Oeste (n = 11), Sudeste (n = 6), Sul (n = 3) e Nordeste (n = 1) do
Brasil. Dentre esses 21, cinco moravam em Dourados ha um ano; dez, de um ano e um més a cinco
anos; cinco, de cinco anos e um més a dez anos; e quatro ha mais de dez anos.

Quando solicitados para descreverem os grupos de alimentos da classificagdo NOVA, os
participantes falaram sobre a extensdao do processamento, as diferencas nas formas como o0s
alimentos sdo produzidos e o uso de produtos e processos quimicos e aditivos (Tabela 1).

De forma particular, o grupo de ingredientes culinarios, alem de ter sido compreendido em
termos de processamento, também foi compreendido — porém, por uma minoria de participantes —
em termos de uso e consumo, como observamos em ‘“usados para fazer”, “para fazer outros
produtos”, “usados na rotina”, “devem ser consumidos em conjunto com outros alimentos e nao
sozinhos”.

O tema processamento focou mais no tipo do processamento, mas abrangeu também a
quantidade e a extensdo do processamento (também chamado processo, por alguns participantes)
pelos quais os alimentos passam até chegarem na forma como séo disponibilizados para consumo.
O tipo do processamento foi descrito para 0s grupos dos alimentos in natura ou minimamente
processados e para 0 grupo dos alimentos processados, mas ndo para o grupo dos alimentos
ultraprocessados. No caso do grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados, Varios
tipos de processamentos foram mencionados para os alimentos minimamente processados; no caso
dos alimentos in natura, estes foram descritos como alimentos que “ndo exigem processamento”; 0

gue pode ser considerado uma quantidade nula, em termos de quantidade de processamento.
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Ao contrario do que identificamos em termos de quantidade de processamento para 0 grupo
de alimentos in natura ou minimamente processados, identificamos que tanto o grupo de alimentos
processados como o grupo de alimentos ultraprocessados foram descritos como aqueles que passam
por “muitos processos” ou sao “muito processados”.

O tema producdo focou mais no local onde sdo produzidos os alimentos, mas também
abrangeu a sua forma de producdo. A natureza e o solo foram identificados como os locais de
producdo do grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados, e a indastria como o local
onde sdo produzidos os alimentos processados e 0s alimentos ultraprocessados.

A colheita, o preparo, o cultivo foram identificados como a forma de producdo do grupo dos
alimentos in natura ou minimamente processados; os alimentos processados foram descritos como
feitos e ndo transformados; e os alimentos ultraprocessados foram descritos em termos de producao
como transformados, inclusive por processos desconhecidos por parte de alguns participantes.

O tema quimicos apresentou como foco central os “aditivos quimicos” e “produtos
quimicos” mencionados na descricdo dos grupos de alimentos processados e alimentos
ultraprocessados, os quais foram exemplificados ou ndo por classes de aditivos alimentares
(“corantes”, “conservantes”) ou nomes de aditivos (“glutamato’) usados na fabricagdo de alimentos.
O tema também abrangeu a “composicdo quimica”, mencionada nesse termo ou no termo
“quimica”, os quais foram utilizados na descri¢do do grupo dos alimentos ultraprocessados, tanto
como sindnimo de aditivos como de ingredientes artificiais; a proposito, o termo artificial foi
mencionado apenas na descricdo desse grupo.

A quantidade de aditivos quimicos também foi identificada nesse tema. No caso dos
alimentos processados, apesar de alguns participantes descreverem esse grupo como tendo uma
grande quantidade de aditivos, a maioria o0 descreveu como tendo menos. Ja no caso do grupo dos
alimentos ultraprocessados, esse foi descrito como tendo mais aditivos. Esse tema também abrangeu
o processo de producdo mencionado como “processo quimico” e esse foi um aspecto periférico do

tema. Em relacdo a esse tema, o grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados foi
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descrito como aquele que ndo passa por processo quimico e ndo tem a sua composi¢do quimica
alterada.

No caso especifico do grupo de alimentos ultraprocessados, ainda identificamos que esse foi
compreendido em termos de auséncia de valor nutritivo; de prejuizos que trazem a saude; de uso
ingredientes artificiais que mimetizam ingredientes naturais; de potencial viciante; de praticidade;
de conveniéncia; e de grande vida de prateleira. Observamos isso, respectivamente nos trechos: “O
cheetos®, por exemplo, € dificil vocé achar alguma coisa alimenticia ali dentro dele”(T4);
“Ultraprocessados seria algo que te prejudica”(E2); “O refrigerante ele tem a coloragdo dele para
induzir, por exemplo, o Guarana®, o refrigerante de laranja é para induzir a nossa a memoria, a
nossa lembranca, o cérebro achar que aquilo é feito do proprio produto in natura, que no caso nao
¢”(P8); “E por mais que a pessoa tome consciéncia de que ndo ¢ algo sauddvel, meio que cria uma
dependéncia desse tipo de produto”(E4); “E os ultraprocessados ¢ refei¢do rapida: ndo tenho tempo
para nada, preciso comer alguma coisa. Sempre serviu para isso. Ndo me planejei, ndo tenho tempo,
vou comer uma lasanha e tomar um copo de Coca®’(P6); “Os ultraprocessados sdo os mais
rapidos, aqueles que comem sozinho, come em pé, correndo na rua”(P7); “Demoram um pouco
mais pra estragar”(E6).

Em relagdo as facilidades, dificuldades e dividas, identificamos que a palavra “davida” foi a
mais frequente (Tabela 2). A leitura dos trechos nos quais identificamos essa palavra nos permitiu
identificar a frequente presenca da expressdo “ndo sei” significando duvidas e, por isso, acabamos
por inclui-la na somatoria da palavra “duvida” quando acompanhado ou nao dessa no trecho.

Identificamos que as palavras “facil” e “faceis” foram usadas pelos participantes para
expressarem suas facilidades em relacdo ao grupo de alimentos in natura ou minimamente
processados e ao grupo de alimentos ultraprocessados. J4 as palavras “dificil” e “dificuldade” foram
usadas para expressarem as dificuldades em relacdo a classificacdo NOVA de alimentos de uma

forma geral, e em relagdo ao grupo de ingredientes culinarios especificamente (Tabela 2).
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As palavras “davida” e “duvidas” foram wusadas para expressarem as duvidas dos
participantes, as quais identificamos estarem relacionadas a alimentos, aos grupos de alimentos e a
processos pelos quais passam alimentos (Tabela 2).

Em sua maioria as duavidas dos participantes estiveram relacionadas a alimentos. Ao
identificarmos e contarmos esses alimentos, notamos que a maior parte dessas duvidas foi em
relacdo a alimentos do grupo dos ingredientes culinarios, a exemplo da manteiga e do acucar
branco, e do grupo dos processados, a exemplo do queijo e da geleia (Tabela 3). Dentre as davidas
relacionadas aos grupos de alimentos (12 trechos), identificamos que sua maioria (8 trechos) esteve
relacionada ao grupo de ingredientes culinarios (Tabela 2).

A Figura 2 apresenta a analise de escalonamento multidimensional. O valor de stress dessa
analise (0,089), segundo Kruskal (1964) citado por Favero et al.®” indica uma excelente adequagio
do ajuste do EMD. Quanto maior o valor de Stress, pior o ajuste, ja que seu valor minimo sera zero
quando nao existirem diferencas entre as distancias das observacées®?. Essa figura nos permite, de
forma auxiliar, observarmos as facilidades, dificuldades e duvidas dos participantes do estudo em
relacdo a classificagdo NOVA. A proximidade entre determinados itens alimentares indica a
similaridade entre eles e, portanto, podemos afirmar que os itens que estdo mais perto entre si foram
compreendidos por mais participantes como pertencentes ao mesmo grupo. De forma bastante clara
observamos de um lado do mapa perceptual (a esquerda) a maior proximidade entre refrigerante,
salgadinho de pacote, empanado de frango congelado, bolacha recheada e lasanha pronta congelada

e de outro lado (a direita) a maior proximidade entre carne, banana, ovo, arroz, feijdo e mandioca.



Tabela 1. Compreensdes (termos e expressdes) de adultos brasileiros (n= 24) acerca da classificagdo NOVA de alimentos.
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Temas (nimero de
trechos codificados)

Grupos

In natura ou minimamente
processados

Ingredientes culinarios

Alimentos processados

Alimentos ultraprocessados

Processamento (33)
Tipo “ensacar”, “separar”, “misturar”, -

EEINT3

“bater”, “embalada”, “cortada”,

“envasada”, “pasteurizada”, “tirar
99 ¢

da vagem”, “separados”,
“descascado”, “lavado” “limpo”;

Quantidade “sem muito processamento” “ndo “muito processado”, “bastante
exige processamento” processada”
Extenséo “ndo ¢ um processo tdo grande”; -

99, G

“interven¢do minima”’; “nao vai
tirar a natureza dele, o natural dele”

Produgéo (20)
Local “que venha da natureza”; “é da -

99, ¢,

natureza”’; “sai direto do solo”

Forma “sdo colhidos ou preparados”; -
“cultivado em plantagdo de terra”;

“eu colho”

“cozimento”, “processamento
99 6

menos refinado”, “conservacio” e
“hidratados”;

99, <

“muito processado”; “existem
menos etapas até chegar ao produto
final”; “que tem um
processamento”

“bem processado”

“indice de processamento bastante
grande”

“industrializado, ele faz parte de
uma industria, uma pequena

” .

inddstria”, “tem que fazer toda uma
questdo de industrializagdo”,
“precisa de ter um processo
industrial, mas que ndo chegue a ser
0 méximo com adi¢do de varias

EERNT3

coisas”, “ndo tem como vocé fazer

99, <

em casa”; “ndo vao diretamente
para uma industria”

99, <

“¢ feito”; “ndo sdo transformados”

“passaram por muitos processos”

“bem processado”,

“processo gigantesco”; “que existe
um processo maior para obtencéo
desses produtos”

“nd@o tem como vocé produzir isso
na sua casa”, “processo industrial
pesado” e “produtos
industrializados, super

29, ¢

industrializados”; “vao para a
industria”

99, <.

“sdo transformados”; “para o
cérebro achar que aquilo é feito do
préprio produto in natura, que no
caso ndo ¢”; “eu ndo faco ideia
como é 0 processo”

(Continua)



Tabela 1. Compreensdes (termos e expressdes) de adultos brasileiros (n= 24) acerca da classificacdo NOVA de alimentos.

Quimicos (16)

“ndo passaram por nenhum -
processo quimico ou se passaram

foi alguma coisa extremamente

minima que ndo alterou de forma
significante o valor nutricional do
alimento ou a composicdo quimica
dele”

“tem muito aditivo ali”’; “com
presenca grande de aditivos
quimicos”; “um processo quimico
digamos mais natural”; “passa por
um processo quimico”; “existem
menos conservantes, é o produto
mais inteiro”; “com menos
processos quimicos e menos

99, <

misturas”; “sdo hidratados com
varios produtos quimicos”
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(Continuagédo)

“tem ¢ esqueci o nome da quimica
14”; “corante e tal”; “tem mais
composicao quimica dentro deles”;
“tem a coloragdo dele para induzir o

99, <

nosso cérebro”; “mais

conservantes”; “tem ingredientes
que vocé ndo encontra natural”;
“tem muito sal e muito

99, ¢,

conservante”; “sdo bem artificiais”




Tabela 2. Facilidades, dificuldades e duvidas de adultos brasileiros (n = 24) em relacdo a classificagdo
NOVA de alimentos.

Palavras (nimero Exemplo de citacdo

de trecho

quantificado)

Facilidades (3)* “Produtos in natura ou minimamente processados foi um dos mais faceis também.

Eu classifiquei nesse grupo o arroz, a banana, o ovo, a mandioca, o feijdo, a carne
e a geleia” (E4)
“Algumas das figuras sdo mais faceis de classificar. Foram, digamos as primeiras,
os ultraprocessados. E muito mais nitido vocé perceber esses alimentos como
ultraprocessados: a bolacha, a lasanha industrializada, o refrigerante, salgadinho,
o caldo de carne, o empanado de frango.” (E4)
“E..ta, e in natura é o mais facil, né? In natura ou minimamente processados
ficaria a banana, mandioca, carnes, cereais, arroz e feijao e os ovos.” (P7)
Dificuldades (2)° O, eu que tenho um pouquinho de nogio estou tendo dificuldade para montar
isso aqui.” (T5)
“E ingrediente culinarios, ndo pode dar nenhuma explicagdo sobre, sobre ah, pera
ai, deixa eu pensar o que seria ingredientes culinérios, ah, vamo botar aqui, esse ta
mais dificil.” (T4)
Davidas (42)°

Alimentos “E que, por exemplo, o queijo, é digamos, a forma de produzi-lo € um pouco mais

(27) artesanal ainda, como vou dizer? E mais produzido em sitio, digamos assim,
entdo ele meio que em parte fica em produtos processados ou minimamente
processados, porque me confunde o fato de ser artesanal, digamos assim a forma
de produzir o queijo.” (E4)
“Esse aqui, a geleia, me parece como se fosse um doce caseiro ou alguma coisa
do tipo, eu tenho duvida se ele seria minimamente ou se ele € processado.” (T7)
“Essa aqui € um duvida muito grande, o mascavo... eu nao sei se ele € in natura,
ele deve ser processado.” (T5)

Grupos “E ingredientes culinarios eu também fiquei em duvida porque, digamos, eu

(12) nunca prestei muita atengdo nisso entdo eu ndo consegui definir talvez um
significado para culinarios.” (E4)
“Processado e ultraprocessado, t4 ai um termo 6timo para criar uma duvida na
pessoa.” (T5)

Processos “Eu tenho ddvida em relagdo a esses trés, o péssego, o picles e a geleia. Porque eu

3) ndo sei como € o processo deles...” (E4)
“O picles, eu ndo sei qual ¢ o processo quando ele vai ficar em conserva, o que
eles fazem.” (T5)

Inclui as palavras fécil, faceis e facilidade.
® Inclui as palavras dificil, dificeis e dificuldade.
¢ Inclui as palavras divida e dividas e a expressio “nio sei”.

Interpretando esses resultados juntamente com os dados da andlise de contedo
somativa identificamos que os alimentos posicionados a esquerda foram classificados como
alimentos do grupo ultraprocessados e a direita como alimentos do grupo in natura ou
minimamente processados, grupos esses que estiveram menos relacionados as duvidas dos

participantes. Mais ao centro do mapa observamos itens menos proximos uns dos outros que
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correspondem aos alimentos mais identificados nas davidas dos participantes em relacdo a

classificacdo NOVA.

Tabela 3. Alimentos, por grupos, e frequéncia com que foram identificados (entre parénteses) nas
duvidas de adultos brasileiros (n = 24) em relagdo a classificagdo NOVA de alimentos.

Grupo de alimentos in ~ Grupo de ingredientes  Grupo de alimentos Grupo de alimentos
natura ou minimamente culinarios processados ultraprocessados
processados
Alimento Alimento Alimento Alimento
Carne (1) Oleo vegetal (1) Milho em lata (2) Salgadinho de pacote
(1)
Ovo (1) Banha de porco (1) Péssego em calda (2) Bolacha recheada (1)
Sal (1) Queijo (4) Empanado de frango
congelado (1)
Acucar branco (2) Geleia (4)
Acucar mascavo (1) Picles (1)
Manteiga (3)

Figura 2. Analise de escalonamento multidimensional dos alimentos classificados pelos participantes do
estudo (n = 24), Dourados, Brasil.

egeleia
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Nota: Indicamos na vertical nomes de itens nos quais 0s pontos estdo sobrepostos.

Discusséo
Apesar das davidas dos participantes, principalmente em relacdo aos alimentos dos

grupos de ingredientes culindrios e de alimentos processados, observamos que as
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compreensdes dos participantes acerca da classificacdo NOVA perpassaram pela teoria e
identificamos relacBes de semelhanca entre uma e outra.

A relacdo de semelhanca entre as compreensdes dos participantes acerca do grupo dos
alimentos in natura ou minimamente e a teoria relacionada a classificacdo NOVA fica
evidente, por exemplo, pelo fato dos participantes terem mencionado tipos de processamentos
especificos desse grupo que sao tipicamente usados pela industria com a finalidade de manter
preservadas as caracteristicas originais dos alimentos ao serem retirados da natureza (Ver
Quadro 1).

Os alimentos in natura também tém sido chamado de alimentos naturais®. A despeito
de uma auséncia de estudos que investigaram as compreensdes ou percepcdes das pessoas
acerca do grupo de alimentos in natura, adentramos a discussao em torno do natural.

Segundo Lifschitz® para tribos alimentares (microgrupos de naturalistas,
macrobioticos, vegetarianos) o natural é definido pela origem dos produtos; os alimentos
reconhecidos como naturais remetem-se & prépria natureza, nascem na terra. Aparici et al.®®
em estudo realizado na Espanha, nos mostra que a naturalidade de um alimento se vincula, a
principio, ao fato desse néo ter sido transformado ou manipulado industrialmente em alguma
de suas diferentes fases de producdo, distribuicdo, conservacdo e/ou preparacao culinéria; por
sua vez, a categoria natural se relaciona com outras categorias como o rural frente ao urbano,
o tradicional frente a0 moderno, o perto frente ao longe, o local frente ao global. Furst et al.®”
nos mostra que alimentos frescos, como sindnimos de naturais, apresentam-se contrastados
por alimentos processados na compreensao dos participantes de estudo realizado nos Estados
Unidos. Nas compreensdes dos participantes de nosso estudo acerca dos alimentos in natura
encontramos elementos que tambem apontam nessas direcOes; e apresentam relacdo de

semelhanca com a teoria. Esse consenso, de certa forma, em relacdo ao natural, pode ter
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resultado nas facilidades dos participantes de nosso estudo em relagdo ao grupo de alimentos
in natura ou minimamente processados.

Em relagdo ao termo minimamente processado, estudo realizado por Cardello et al.®®
nos Estados Unidos sobre percep¢des de consumidores de alimentos processados constatou
que a frase ‘minimamente processada’ presente, por exemplo, em embalagens de alimentos,
tem utilidade negativa para esses individuos. Os autores desse estudo hipotetizam que 0s
consumidores, ao invés de perceberem o processamento minimo como um beneficio,
percebem que o produto pode ndo ter sido suficientemente processado e, portanto, pode
representar algum risco microbiolégico ou outro risco de seguranca. Em nosso estudo as
compreensdes dos participantes acerca de alimentos minimamente processados nao foram
nesse sentido; mas sim no sentido de que esses sofrem uma intervencdo minima que nao altera
0 seu valor nutricional ou a sua composi¢do; 0 que também apresenta relacdo de semelhanca
com a teoria.

O grupo de ingredientes culinarios foi compreendido por uma minoria de participantes
em termos de uso e consumo, e o0s trechos identificados nos permitem afirmar que essa
compreensdo apresenta relacdo de semelhanca com a teoria.

As davidas dos participantes em relacdo aos alimentos dos grupos de ingredientes
culinarios e de alimentos processados foram, por um lado, no sentido de que esses
consideravam que ingredientes culindrios também sdo processados. De fato, alimentos
classificados como ingredientes culinarios sdo obtidos por processamentos como prensagem,
moagem, pulverizacdo, secagem, refino®. Isso pode ter ocorrido pois usamos o termo
“ingredientes culinarios” ¢ ndo o termo “ingredientes culinarios processados”. Em um esforco
de traducédo do grupo de ingredientes culinarios, o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira

0 apresenta sob o nome “0leos, gorduras, sal e acucar”.
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Por outro lado, seguindo uma légica de que alimentos de um dado grupo sofrem mais
ou menos processamento em relacdo a alimentos de outro grupo, o aglcar mascavo, por
exemplo, foi classificado em alguns casos como alimento in natura ou minimamente
processado e 0 acucar branco como alimento processado; e ainda observamos nessa mesma
tendéncia, que esses mesmos alimentos foram classificados em outros casos, respectivamente,
como alimento processado e alimento ultraprocessado. A ldgica da classificacdo NOVA, na
qual esses alimentos, bem como o0leos, gorduras, sal, banha de porco, manteiga, mel, entre
outros, sdo classificados como ingredientes culinarios, é baseada nos processos envolvidos na
extracdo dessas substancias e no propésito do processamento que, nesse caso, é a criacdo de
produtos que sdo usados nas cozinhas das casas ou dos restaurantes para temperar e cozinhar
alimentos in natura ou minimamente processados; e no uso dessas substancias, ja que apenas
raramente sdo consumidas puras®. Pela nossa analise, as compreensdes da maioria dos
participantes ndo perpassaram por essas questdes consideradas pela teoria.

O ovo e o caldo de carne em tablete também foram classificados como ingredientes
culinérios. No caso do ovo, supomos que ele foi considerado um ingrediente liquido de uma
receita culinéria, tal qual, segundo a técnica dietética® também podem ser o leite, o éleo, a
agua ou outros liquidos; mas essa ndo é a logica de classificacdo de alimentos da NOVA.
Estudo realizado com profissionais e estudantes de nutricdo brasileiros, que classificaram uma
lista de 30 alimentos com base na classificagdo NOVA, encontrou que 13% dos participantes

“9 O caldo de carne em tablete foi

classificaram o ovo como ingrediente culinério
considerado um alimento usado em preparagdes culinarias, mas nesse caso 0s participantes
ndo consideraram seu processamento e nem a sua composi¢cado em quimicos que, o minimo,

leva realcador de sabor®" *?, uma classe de aditivo alimentar apenas encontrada em alimentos

ultraprocessados; e portanto justificam sua classificacio como tal e ndo como ingrediente
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culinario. Essas questdes reforcam as evidéncias das dificuldades e de duavidas dos
participantes em relacdo aos alimentos desse tltimo grupo.

Em relacdo ao grupo de alimentos processados, os participantes que classificaram o
picles, o0 milho em lata e 0 péssego em calda como pertencentes a esse grupo, o fizeram por
considerarem esses alimentos como conservas. De fato, segundo a classificacdo NOVA, as
conservas de hortalicas, de cereais ou de leguminosas e as frutas em calda sdo exemplos
tipicos de alimentos desse grupo® e, portanto, a compreensdo desses participantes vai ao
encontro da teoria.

No entanto, a geleia, apesar de também constituir-se em uma conserva de fruta pelo
acucar e ter sido classificado como alimento processado, também foi classificada por alguns
participantes como alimento do grupo in natura ou minimamente processado. Isso foi feito por
a considerarem “artesanal” ou “caseira”. ldentificamos esses termos nas dlvidas dos
participantes em relacdo a classificacdo desse alimento nesses dois grupos mencionados. As
duvidas dos participantes em relacdo ao queijo também foram nesse sentido (Ver Tabela 2 e
Figura 2).

Segundo Furst et al.®” as pessoas constroem seus entendimentos sobre alimentos
baseados nas experiéncias do curso de suas vidas e em varios contextos que as influenciam.
Dessa forma, uma pessoa que possa ter experienciado a propria producdo de geleias, queijos
ou outros alimentos processados como paes e conservas de hortalicas, ou possa ter vivido em
um contexto no qual alguém os produziu ou os produz, podera compreendé-los como
alimentos in natura ou minimamente processados, ndo pelo seu tipo de processamento em si,
mas por ndo serem produzidos na industria e serem produzidos sem “quimicos”,
caracteristicas essas identificadas nesse estudo para esse grupo.

Independente de serem produzidos em casa, sitio ou na industria, e de forma artesanal

ou caseira, alimentos do grupo in natura adicionados de sal ou agucar, e eventualmente dleo,
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vinagre ou outro ingrediente culinario, com a finalidade de terem aumentada a sua duracéo,
sdo transformados em alimentos processados. Apesar dos participantes compreenderem a
classificacgio NOVA em termos do local e da forma de producdo dos alimentos, suas
compreensdes ndo abrangeram de forma especifica essas questdes relacionadas a esse grupo.

No caso do grupo de alimentos ultraprocessados, os resultados de nosso estudo
mostram-se semelhantes aos resultados de estudo realizado por Ares et al.*® no Uruguai.
Esses autores ao investigarem as compreensfes de consumidores acerca do termo
ultraprocessado encontraram que estes relacionam o termo principalmente ao processamento,
mencionando temas como ‘altamente processado’, ‘processado mais que uma vez’, ‘produtos
industriais’, ‘processados quimicamente’ € ‘nao feitos em casa’.

Ainda, em relacdo a esse grupo, 0s participantes de nosso estudo mostraram
compreensdes que vao além do processamento, da producéo e de quimicos, e avangam em
outras direcdes, as quais identificamos relacionarem-se as implica¢fes nutricionais, sociais e
culturais desse grupo de alimentos. Essas e outras implicagdes, como as metabolicas,
econdmicas, politicas e ambientais dos alimentos ultraprocessados, amplamente discutidas
desde a concepcdo da classificacdo NOVA de alimentos® 9, sdo questdes que, inclusive,
embasam a regra de ouro para a escolha dos alimentos do guia alimentar brasileiro® “prefira
sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparacdes culinarias a alimentos

ultraprocessados”. Devido a isso, a compreensao dos participantes vai ao encontro da teoria.

LimitacOes

Em relagdo a amostra do estudo, embora termos selecionado moradores de Dourados-
MS, homens e mulheres, com idades e escolaridades diversas, os resultados obtidos ndo

podem ser extrapolados para toda a populacdo dessa cidade ou de outras localidades, no
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entanto o potencial de generalizacdo teorica dos resultados ndo deve ser subestimado. Em
relacdo a selecdo dos participantes, o fato de ndo termos considerado ser professor ou
estudante do curso de Nutricdo como um critério de exclusao, constitui-se em uma limitagédo
desse estudo. Apesar de termos contado com a participacdo de apenas um estudante de
Nutricdo, poderiamos ter obtido resultados drasticamente diferentes e até enviesados pelo
possivel conhecimento prévio desses individuos acerca da NOVA, caso contassemos com a
participacdo no estudo de um nimero maior de individuos nessas condicdes.

A selecdo de alguns alimentos e bebidas em detrimento de outros podem ter
influenciado nas compreensdes, facilidades, dificuldades e davidas dos participantes acerca da
classificacdo NOVA e isso constitui-se em uma limitacdo desse estudo. Também constitui-se
uma limitacdo o fato de alguns alimentos, como a geleia por exemplo, serem encontrados
tanto sob a forma de alimentos processados (produzidos somente com frutas e aglcar) como
de alimentos ultraprocessados (produzidos com frutas, acUcar e aditivos alimentares, que
caracterizem o alimento com tal), e a figura utilizada ndo permitir essa distincao.

Em relacdo a analise de dados, é possivel que os temas emergentes na analise de
contetdo exploratéria ndo reflitam com precisdo as compreensdes dos participantes acerca da
classificagio NOVA, mas podem ser considerados elementos envolvidos nesse processo. Os
resultados da anélise de conteldo somativa sdo limitados pois outras palavras, além das
consideradas nesse estudo, podem ter sido usadas pelos participantes para expressar as suas
facilidades, dificuldades e duvidas em relacdo a classificaggo NOVA. No entanto, em
conjunto com a técnica de escalonamento multidimensional, esses resultados se

complementaram e foram Uteis para alcangarmos o objetivo proposto.

Conclusodes
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De forma geral, as compreensdes dos participantes desse estudo acerca da
classificagdo NOVA vao ao encontro de sua definicdo dada pela teoria, indicando que o que
pensam esses individuos corresponde aquilo que essa quer comunicar. De forma particular, as
compreensdes dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou minimamente
processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relacdes de semelhanca com as
definicbes dadas pela teoria a esses grupos que as compreensdes acerca dos grupos de
ingredientes culinarios e de alimentos processados. As facilidades dos participantes
identificadas em relacdo aos dois primeiros grupos mencionados e as dificuldades e davidas
em relacdo aos dois ultimos indicam que atencdo especial deve ser dada aos ingredientes
culinarios e alimentos processados quando do uso das recomendag6es do Guia Alimentar, que
incluem a classificacio NOVA, por profissionais de salde, agentes comunitarios e
educadores, por exemplo, em ac6es de educacdo alimentar e nutricional.

Esses e outros trabalhadores no Brasil e em outros paises, cujo oficio envolve a
promoc¢do da saude da populagdo, podem usar os resultados de nosso estudo no sentido de
otimizarem a comunicacao entre a classificagdo NOVA — e as recomendacdes para escolha
dos alimentos decorrentes dessa — e a comunidade-alvo a que se destinam.

J& as pessoas podem usar esses resultados para conhecerem a classificacdo NOVA e
identificarem as suas facilidades, dificuldades e duvidas em relacdo a essa classificacdo, para

que assim possam usufruir de escolhas alimentares saudaveis e adequadas.
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6. CONCLUSOES

As representacOes de alguns participantes desse estudo acerca da recomendacéo para
que se coma com regularidade e atencdo védo ao encontro da abordagem do Guia; nesse caso
destacamos as representacdes sobre comer com regularidade como ter horario para comer, e
as representacdes sobre comer com atencdo como comer sem distracao, devagar e observando
os sinais do corpo. As representacfes de outros participantes extrapolam a abordagem do
Guia e apresentam alguns sentidos diferentes daqueles dados por esse instrumento; nesse caso
regularidade é compreendida como equilibrio e quantidade adequada de alimentos, e atencéo
como observar as caracteristicas e a quantidade dos alimentos. Isso mostra que, por um lado €
possivel que haja uma comunicacdo eficiente entre essa recomendacdo do Guia e a
comunidade-alvo a que se destinam e, por outro abra-se uma oportunidade de dialogo entre
uma e outra.

Ja em relacdo ao local apropriado para comer, as representacdes da maioria dos
participantes vao ao encontro da abordagem do Guia, indicando que 0 que pensam esses
individuos acerca dessa recomendacao corresponde aquilo que o Guia quer comunicar.

Em relacdo a recomendacdo sobre comer em companhia ou, propriamente dito, a
comensalidade, hd aqueles que a acham boa, outros preferem comer sozinhos e alguns sédo
indiferentes. Ainda, em relacdo a essa recomendacdo identificamos que cada participante,
tendo em vista aquilo que foi Ihe tradicionalmente transmitido e temporalmente validado ou
modificado, procura expressar em suas representacdes e praticas o que pensa e faz, ou o que

pensa, ndo faz e justifica a respeito.
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Ao investigarmos e descrevermos a forma como os participantes desse estudo
classificam alimentos livremente, identificamos uma grande semelhanca entre essa forma e a
classificacdo NOVA, sugerindo que essa nova classificacdo se conforma, até certo ponto, ao
pensamento popular sobre classificacdo de alimentos.

De forma geral, as compreensdes dos participantes desse estudo acerca da
classificagdo NOVA véo ao encontro de sua definicdo dada pela teoria indicando que o que
pensam esses individuos corresponde aquilo que essa quer comunicar. De forma particular, as
compreensdes dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou minimamente
processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relacdes de semelhanca com as
definicbes dadas pela teoria a esses grupos do que as compreensdes acerca dos grupos de
ingredientes culinarios e de alimentos processados; dai termos identificado facilidades dos
participantes em relacdo aos dois primeiros grupos mencionados e dificuldades e duvidas em
relacdo aos dois ultimos.

Fazendo um paralelo entre os resultados das duas atividades de classificagéo feitas
pelos participantes, observamos que em suas compreensdes ha uma clara distincdo entre
alimentos in natura ou minimamente processados e alimentos ultraprocessados. Essa distingdo
é notada pelo maior distanciamento entre os alimentos desses dois grupos em relacdo aos
outros alimentos e pela posi¢do oposta de seus alimentos nos mapas perceptuais resultantes
das analises dessas duas atividades. Nesse mesmo paralelo, no entanto, observamos que 0s
ingredientes culindrios processados e os alimentos processados ndo sdo tdo claramente

distinguidos pelos participantes.
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7. CONSIDERACOES FINAIS

A proposta de estudar a classificacdo NOVA de alimentos empregada na segunda
edicdo do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira e a recomendagdo ‘“comer com
regularidade e atengdo, em ambientes apropriados e em companhia” apresentada no capitulo
“o0 ato de comer ¢ a comensalidade” desse Guia, considerou o relevante papel dessas tematicas
no cendrio atual da satde publica do Brasil, no qual a substituicdo de alimentos in natura ou
minimamente processados por alimentos ultraprocessados e as mudancas nas maneiras de
comer, tém levado a alteracbes negativas nas praticas alimentares e tem contribuido para o
aumento do indice de doencas cronicas entre os brasileiros. Tais alteracfes caracterizam-se
pelo consumo rapido e excessivo de alimentos praticos, convenientes, hiperpalataveis e
desbalanceados nutricionalmente que, em termos gerais ndo precisam de pré-preparo ou
preparo e podem ser consumidos em qualquer lugar, deixando de lado o exercicio da
comensalidade.

Ademais, a proposta de estudar tais tematicas considerou que, dentro dos varios
aspectos “inovadores” apresentados pela segunda edi¢do do Guia em relagdo a primeira, estas
contribuiram para a incorporacdo do discurso sociocultural ao biomédico e epidemiolégico da
nutricdo, permitindo uma visdo mais holistica de suas recomendacdes (OLIVEIRA e SILVA-
AMPARO, 2017).

Estudar o ato de comer e a comensalidade é falar da experiéncia humana, das formas
de pensar, sentir, agir dos individuos, é falar do homem e do seu meio, por meio de suas
representacOes e praticas. Ao estudarmos essa temética por meio da recomendagdo do Guia
“comer com regularidade e atencdo, em ambientes apropriados e em companhia” — com
contribuicbes da pesquisa qualitativa — nos foi possivel fundir os horizontes do Guia
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Alimentar aos saberes de sua comunidade-alvo, passo esse indispensavel para que o trabalho
em salde alcance suas mais elevadas finalidades praticas.

Da mesma forma que estudar o ato de comer e a comensalidade é falar da experiéncia
humana, deveria ser estudar os alimentos. Apesar de, segundo FREITAS et al. (2011), “a
nutricdo ser tdo fechada aos significados atribuidos pelos sujeitos” a questdes ja tdo
normatizadas por essa ciéncia, como alimentos e suas classifica¢cdes, nos lancamos nesse
desafio — com contribuicdes da pesquisa qualitativa, — e logramos éxito em falar de alimentos
a partir da subjetividade e da experiéncia dos participantes; o que reforca a necessidade de
uma valorizacdo desse tipo de pesquisa. A esse respeito, reiteramos a importante contribuicéo
da pesquisa qualitativa na construcdo do conhecimento da ciéncia da nutricdo e ousamos
dizer, metaforicamente, que muito mais que uma “radiografia simples”, ela pode nos dar um
complexo diagnostico por imagem da realidade estudada e complementar os resultados
obtidos por meio de pesquisas quantitativas, as quais predominam dentro dessa ciéncia.

Nesse sentido, observarmos a importante contribuicdo das diversas realidades
vivenciadas pelos individuos na construgdo de “verdades praticas” e na (re)construgdo das
“verdades teoricas” (referidas nesse estudo, de forma geral, como abordagem ou teoria do
Guia Alimentar e da classificagdo NOVA), quer sejam a respeito do grupo de alimentos
ultraprocessados, da comensalidade, ou de quaisquer outros temas estudados.

Nesse sentido, reiteramos também a importancia do referencial teérico metodolégico
da hermenéutica filosofica aplicada a alimentacdo e nutricdo (FREITAS et al., 2011) adotado
nesse estudo, o qual nos permitiu abrir-nos aos significados atribuidos pelos sujeitos a essas
tematicas e, da mesma forma, pode permitir a outros pesquisadores e a propria ciéncia da
nutrigdo se abrirem, em um “exercicio compreensivo”, aos significados atribuidos pelos

sujeitos as suas comidas, suas praticas alimentares, seus corpos.
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Estudar a tematica da classificagio NOVA nesse exercicio compreensivo foi ao
mesmo tempo desafiador e instigante. Desafiador, primeiro porque sua ‘“teoria” abarca
questdes muito mais complexas que as nutricionais, as quais por muito tempo estivemos —
nos, pesquisadores, e a populacdo em geral — acostumados; e segundo porque a publicidade de
alimentos de multinacionais alimenticias, algumas entidades e alguns pesquisadores (no geral
relacionados a industria de alimentos e ela propria), tém argumentado a favor de alimentos
processados e ultraprocessados em discursos que tentam descontruir e/ou desmerecer a
NOVA em beneficio da inddstria alimenticia. Instigante porque nos permitiu uma reflexéao
profunda sobre o alimento que nutre, a comida que acultura, o culinario que agrega e sobre
todos esses elementos que nos aproximam da relacdo intrinseca e inexoravel entre o alimento
e 0 ato de comer e a comensalidade.

Considerando que logramos éxito em alcancar os objetivos propostos, podemos dizer
que os resultados desse estudo devem ser encarados como a¢es complementares as oficinas e
a consulta publica desenvolvidas durante o processo de elaboracdo do Guia Alimentar nas
quais diversas alteracdes/implentacGes em seu contetdo foram realizadas ouvindo-se a voz de
pesquisadores, profissionais de salde, educadores e representantes de organizacGes da
sociedade civil, no sentido de tornar o Guia Alimentar um instrumento Util e de facil
compreensdo para todos. Ou seja, nossos resultados (principalmente aqueles que apontam
para representacdes acerca do comer com regularidade e atengédo que extrapolam a abordagem
do Guia e as dificuldades e duvidas dos participantes em relacdo aos ingredientes culinarios
processados e aos alimentos processados) devem fazer parte do processo de (re)construcdo
desse instrumento que ndo deve dar-se por acabado mas, ao invés disso, em uma perspectiva
construcionista, deve estar em constante aprimoramento, principalmente considerando que

“diferentes saberes geram o conhecimento para a formulagdo de guias alimentares”.
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A respeito dos métodos usados em nosso estudo nas atividades que envolveram a
classificacdo NOVA, reiteramos o potencial de uso do pile sort como um método de suporte a
estudos relacionados a essa e a outras tematicas da area da alimentacdo e nutricdo que,
juntamente com entrevistas semiestruturadas, podem contribuir para conhecermos e nos
aproximarmos, como profissionais e pesquisadores, das maneiras de pensar e agir dos
individuos e compreendermos quais sdo os valores, crengas ou pontos de vista de uma
comunidade apropriados em sua cultura.

A respeito da amostra de nosso estudo, dos 24 participantes somente trés (12%) eram
naturais de Dourados, sendo 0s outros 21 naturais de outras cidades da Regido Centro-Oeste e
também das regides Sudeste, Sul e Nordeste do Brasil. Dentre esses, 17 (81%) moravam ha
menos de dez anos em Dourados. Apesar de ndo termos feito uma analise profunda dos
resultados considerando a naturalidade dos participantes — e se eram provenientes de
pequenas ou grandes cidades, de areas rurais ou urbanas, — destacamos que essa questdo
precisa ser considerada como um aspecto que influencia diretamente os resultados, de forma
que outros temas poderiam ser obtidos nas andlises de contetudo, por exemplo, caso
situassemos nosso estudo em outra cidade brasileira que ndo apresentasse esse trago de fluxo
migratorio, tal qual apresenta a cidade de Dourados.

Destacamos que 0s resultados aqui apresentados também podem ter sido
influenciados por informagdes que vinham sendo veiculadas em meios de comunicagdo de
massa como radio, televisdo, jornais e revistas no periodo do estudo. A esse respeito citamos
0s programas “Bela cozinha” e “Panelinha” apresentados, respectivamente, pelas chefs de
cozinha Bela Gil e Rita Lobo no canal GNT, ¢ o programa “Jornal Nacional” apresentado pela
rede Globo, os quais foram citados por alguns participantes ao se referirem que ja tinham

ouvido falar do Guia Alimentar.

182



183

Consideramos como beneficio aos participantes, por terem participado do estudo, o
fato de termos apresentado (lido e discutido), ao final de cada entrevista, a classificacdo
NOVA e a recomendacdo sobre “comer com regularidade e atencdo, em ambientes
apropriados e em companhia” e de nos termos colocado a disposicao para esclarecimentos que
viessem a surgir apos a entrevista.

Os resultados desse estudo podem ser usados por pesquisadores brasileiros no sentido
de otimizar a comunicacdo entre as recomendacGes do Guia Alimentar, relacionadas as
tematicas desse estudo, e a comunidade-alvo a que se destinam; bem como em discussdes de
novas pesquisas que venham a ser realizadas acerca dessas tematicas. Pesquisadores e
entidades governamentais de outros paises podem replicar os métodos utilizados nesse estudo
para aprimorarem 0 conhecimento acerca dessas tematicas com a finalidade de as inserirem
nas recomendacdes de seus guias alimentares.

Profissionais da salde que estejam em vias de aplicarem ou ja estejam aplicando as
recomendacdes do Guia Alimentar, relacionadas as teméticas desse estudo, como parte de
suas condutas, podem se beneficiar dos métodos utilizados aqui para buscarem objetivos
semelhantes aos de nosso estudo em outras comunidades. Ja as pessoas podem usar esses
resultados para conhecerem e se aprofundarem nas recomendacdes do Guia Alimentar,
relacionadas as tematicas desse estudo.

Os nossos resultados podem guiar politicas publicas de alimentacdo e nutricdo, que
venham a ser elaboradas considerando as tematicas estudadas, com a proposta de aconselhar
pessoas em préaticas alimentares que promovam habitos e estilos de vida saudaveis e reduzir
indices de obesidade e de doengas relacionadas. Ainda, nossos resultados podem ser Uteis para
a implementacédo de acdes de saude publica que venham a tratar as tematicas estudadas, na

medida em que contribuem para ampliar os conhecimentos acerca do ato de comer, da
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comensalidade e da classificagio NOVA de alimentos, temas esses presentes nas

recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira.
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APENDICES

Apéndice 1 - Convite para participacao do estudo.

Participe da pesquisa

Implicacdes dos produtos ultraprocessados nas praticas

alimentares: contribui¢cdes da pesquisa qualitativa.

o que é? E uma pesquisa de doutorado de Bruna Menegassi — aluna FSP/USP e
professora FCS5/UFGD
Como sera ? Uma entrevisia dundio-gravada (cerca de 30 minutos)
Como parﬂcipar 2 Envie um e -mail para brunamenegassi.nui@gmail.com
Onde? Agendaremos um lugar para a entrevista nas Unidades 1 ou 2 da UFGD

Alunos de graduacao, técnicos administratives e

professores da UFGD

Quem pode participar?

| Quando" Enviar e -mail de 258 de janeiro a4 07 de fevereiro de 2016
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Apéndice 2 - Roteiro para a entrevista semiestruturada.

Introducdo a entrevista

Apresentacdo do entrevistador e dos topicos da NOs conversaremos um pouco
entrevista sobre algumas tematicas
presentes no Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira

TOpicos Pergunta

1. Maneiras de comer do participante em um Me conte um pouco sobre 0 jeito
contexto geral que vocé come no seu dia-a-dia.
2. Representacdes e praticas sobre comer com Para vocé, o que significa comer
regularidade e atencdo com regularidade e atengédo?

3. Representacdes e praticas sobre comer em O que vocé considera um local
ambientes apropriados apropriado para comer?

4. Representacdes e praticas sobre comer em O que vocé acha sobre comer em
companhia companhia?

5. Incentivo para falar sobre as representacbes e | E como é no seu dia a dia? E
praticas como € isso para VOCce?

6. Classificacdo livre dos alimentos Aqui eu tenho 24 figuras de

alimentos. Vocé poderia
classificar livremente esses

alimentos?
7. Classificacdo dos alimentos com base na Agora vocé poderia classificar
classificacdo NOVA de alimentos essas figuras de acordo com

esses grupos? (apresentando os
nomes dos quatro grupos da
classificacdo NOVA em tiras de

papel)

Finalizagdo da entrevista

Agradecimento ao entrevistado NOs discutimos uma porcao de
assuntos interessantes, ha
alguma coisa que ndo
discutimos?

Héa algo mais que vocé gostaria
de me dizer?

Apresentar as recomendacdes do
Guia sobre 0 ato de comer e a
comensalidade e a classificacdo
NOVA.
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Apéndice 3 - Ficha para coleta de dados dos participantes.

Nome do participante:

Cidade em gue nasceu:

Ha quanto tempo mora em Dourados:

Segmento: Professor () Técnico administrativo () Estudante de graduacéo ()

Sexo: | Idade: Estado civil:

NUmero de filhos: Profisséo:

Telefone para contato: E-mail:

Escolaridade:

Peso referido: Altura referida:

Data da entrevista: | Local: | Duragéo da entrevista:

Particularidades ocorridas durante a entrevista:
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Apéndice 4 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

Vocé estd sendo convidado(a) como voluntdrio(a) a participar da pesquisa:
“Implicagdes dos produtos ultraprocessados nas praticas alimentares: contribuigdes da
pesquisa qualitativa”.

A JUSTIFICATIVA, OS OBJETIVOS E OS PROCEDIMENTOS: O motivo que
nos leva a estudar o assunto s@o as mudancas que vém ocorrendo nas praticas alimentares, ou
seja, nas formas de comer, devido ao ultra processamento dos alimentos (produtos prontos
para comer e/ou pré-preparados prontos para aquecer). O tema é de grande importancia atual
e, por isso, esta presente na 2.2 edicdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira
elaborado pelo Ministério da Saude. No entanto, para que politicas publicas, como essa, sejam
efetivas em seus propdsitos é importante conhecer as maneiras de agir, sentir e pensar das
pessoas sobre o tema. No Brasil ndo ha estudos das praticas alimentares no contexto atual e
relevante dos produtos ultraprocessados, o que justifica a proposta desse trabalho. O objetivo
desse projeto é estudar como os produtos ultraprocessados podem interferir positiva ou
negativamente nas praticas alimentares.

Os procedimentos de coleta de material dados serd através de entrevistas de acordo
com uma metodologia escolhida pela pesquisadora. A entrevista, composta de algumas
perguntas, sera audio-gravada. As observacdes de comportamento ndo-verbais e situacfes
poderdo ser anotadas em diario de campo do entrevistador. A sua participacdo sera unica,
significando que ndo sera requisitado em outro momento da pesquisa.

DESCONFORTOS E RISCOS E BENEFICIOS: Existe um desconforto e risco
minimo para vocé que se submeter a coleta de dados para essa pesquisa, ja& que o tema
alimentacdo envolve varios aspectos psicologicos, fisioldgicos e socioculturais que podem
trazer a tona as mais diversas situacGes ja vividas a ela relacionadas. Por outro lado,
possibilidade de expressdo de duvidas e conhecimentos sobre os produtos ultraprocessados e
as praticas alimentares poderdo constituir-se em beneficios a vocé.

FORMA DE ACOMPANHAMENTO E ASSISTENCIA: Apds a pesquisa, caso
vocé apresente alguma davida quanto as perguntas e queira melhor esclarecimento sobre o
tema, vocé podera entrar e contato com a pesquisadora através de telefone ou email. Caso,
apos a pesquisa, a pesquisadora identifique necessidade de acompanhamento por parte de
profissional da salde em quaisquer aspectos relacionados a participacdo na pesquisa, VOCé
sera encaminhado adequadamente para assisténcia integral, imediata e gratuita de sua cidade.

GARANTIA DE ESCLARECIMENTO, LIBERDADE DE RECUSA E
GARANTIA DE SIGILO: Vocé sera esclarecido(a) sobre a pesquisa em qualquer aspecto
que desejar. VVocé é livre para recusar-se a participar, retirar seu consentimento ou interromper
a participacdo a qualquer momento. A sua participagdo € voluntéria e a recusa em participar
ndo ira acarretar qualquer penalidade ou perda de beneficios.

O(s) pesquisador(es) ira(do) tratar a sua identidade, seus dados e as informacGes
obtidas nesse estudo com padrdes profissionais de sigilo. Os resultados dessa pesquisa serdo
enviados para vocé através de email, apds sua completa conclusdo e publicacdo. Sua
identidade serd mantida em sigilo nas entrevistas e nas fotos (através de programas de
computacdo que impedem o reconhecimento da pessoa fotografada) Qualquer material

201



202

Apéndice 4 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (continuacéo).

que indique a sua participacdo ndo sera liberado sem a sua permissdo. Vocé ndo sera
identificado(a) em nenhuma publicagdo que possa resultar deste estudo. Uma via deste
consentimento informado serd arquivada pelo pesquisador pelo prazo de 5 anos e outra sera
fornecida a vocé.

CUSTOS DA PARTICIPAC;AO, RESSARCIMENTO E INDENIZAQAO POR
EVENTUAIS DANOS: A participacdo no estudo ndo acarretard custos para vocé e ndo sera
disponivel nenhuma compensacdo financeira. N&o havera, por parte dos pesquisadores,
quaisquer indenizacbes por danos decorrentes da pesquisa, Visto 0 risco minimo que ela
oferece e 0 acompanhamento e a assisténcia disponibilizados aos participantes em casos de
necessidade.

DECLARACAO DO SUJEITO E/OU DO RESPONSAVEL LEGAL:

Eu,
fui informado(a) dos objetivos da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e esclareci
minhas davidas. Sei que em qualquer momento poderei solicitar novas informagdes e motivar
minha decisdo se assim o desejar. O(s) pesquisador(es) Bruna Menegassi e Jean-Claude
Moubarac certificaram-me de que todos os dados desta pesquisa serdo confidenciais. Também
sei que caso existam gastos adicionais, estes serdo absorvidos pelo orcamento da pesquisa.
Em caso de dividas poderei contatar a pesquisadora Bruna Menegassi no telefone (67) 8142-
0834 ou no email: bmenegassi@usp.br ou ainda 0 Comité de Etica em Pesquisa da Faculdade
de Saude Publica da Universidade de S&o Paulo, sito & Av. Dr. Arnaldo, 715, Cerqueira César
— CEP 01246-904, Séo Paulo, SP — Telefone: (11) 3061-7779 — e-mail: coep@fsp.usp.br.

Declaro que concordo em participar desse estudo. Recebi uma via desse termo de
consentimento livre e esclarecido e me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer todas as
minhas duvidas.

Dourados, de de 2015.
Assinatura do sujeito da pesquisa Assinatura do pesquisador
ou responsavel legal responsavel

(carimbo ou nome legivel)

PESQUISADORA RESPONSAVEL:
Bruna Menegassi — aluna do Programa de Doutorado da Faculdade de Saude Publica da USP/
Fone: (67) 8142-0834/ email: bmenegassi@usp.br

ORIENTADOR:
Prof. Dr. Jean-Claude Moubarac (Faculdade de Saude Publica)/ Fone: (11) 3061-7701/ email:
Jmoubarac@usp.br
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ANEXOS

Anexo 1 - Parecer do comité de ética da Faculdade de Saude Publica da Universidade de Sédo

Paulo.

FACULDADE DE SAUDE
PUBLICA DA UNIVERSIDADE W
DE SAO PAULO

PARECER COMSUESTANCIADD DO CEP
DAl DO PROJETO DE PE32UISA

Tiulo da Pesquiza:; Implizaciies dos produtas URTAprocessacaE nas praticas alimentares: contnbuiches da

pesquisa qualtaiiva.
Pesquisador: Smuna Mensgass!
Ares Tematlca:
Warsho: 2

CAAE: 42588015.1.000005421
Institulgae Proponanta: Facuidade d2 Sa0de POblica da Universidads de 530 Paulo - FERUSE
Pafrocinader Princlpal: Financlamento Proprio

DaD0 s DD PARECER

Humere do Parecar: 1.127.723
Data da Relatorla: 18082015

Apresentagho do Projeto:

Trata-g2 de 23 varsdo 3presentada peld pesquissdors. & pEnosncla do parscer antarior refens-gs &
neca2esldads de documeniacdo de que 3 Pri-reltorla de PaE-Graduagdo da Unkversidade de 230 Paulo fol
nodfizada soore 3 realizagdo da colelE de dados na Cldade Unhversitana.

A pasguisadora modificou o local de esludo para a Cidade Universltaria da Universldads Federal da Grands
Dowrados (UFED), pols mudou-£2 para 3 cldads de Dourados - MS, devido 3 sua coniratagdo coma
Professars na UFGD.

Aprasentou 3 autorzagio de reallizacdo da coleta de dados assinada pela viee-raliors da UFGED.
Oibjetivo da Peaquisa:

- Igan@icar dentre a5 Implizaghes doe progdutes ulraprocessados, aquelas relaionadas 35 pratcas
almentares;

- anallsar @ caracterizar s descritores das praticas almentares no contexio dos produlos Ulraprocessadas,
3 pantir 43 Atic3 dos BUjetos pREguisadoE.

Awvallagao dos Rlscos & Benaflckos:
Rlszos minlmas: t2ma almentagdo envalve vanos 3specios pelcologicos, Nslolbglcos 2

Enderecc:  &v. Jocior Amalkda, T13

Ewrro: Cepusm CEaer CEI™ oy 28ES04
UF: 5 Humicipea: 5AD FRULD
Islmtons: (11J2080-T7TE FEx: [112081-7T™S E-mui  cosgidteg. omg be

Plapinsf o8 03
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Anexo 1 - Parecer do comité de ética da Faculdade de Salde Publica da Universidade de Sao

Paulo (continuacgéo).

FACULDADE DE SAUDE
PUBLICA DA UNIVERSIDADE 46 Jgiavarorma
DE A0 PAULD

Drdinania oo Passcar 1. 2T.7E

sodocukummls que podem imzer & fona as mals dhersas :Huup!-ul! yividas 8 eia elaclonadnes.
E=nefickos mos participanbas: possiolkisdes de pxpressio de divides & conhacimenkss sobme o5 produtos
ufimprocsssados = as priticas alme=nisnes.

Comantaroc 8 Conclderagdes sobre a Pecqulce:

Pesquisa relevanis & com mebdodogla adegusdn.

Consideragses cobre o Termos de aprecentaglo obrigatoriac

& proponenie apres=nkou uu1ur1:ui;£||:| da vice-refiora da UFSD peara 8 col=ts de dados na Cidad=
Unilvers s,

Fax al:erui;ﬂz: no TCLE de formmes & se ade=quar ao meowd bocal de= col=is de dedos, mant=ndo-s= dendno das
recomendacies da Resoluglo 465,

Recomendspdec:

Made & soreso=nar

Conoluctes ou Pendénclac o Licta de Insdequagdes:
Aprovede.

Ettunglo do Farsoer:

Aprovede

Hecaccia Apraclaglo ds CONEP:

Milo

ConsideragSec Finals a eritéric do CEP:
Araisdo pan=cerdo relsior pea aprovagio.

2A0 PAULD, 28 de Junha de 2015

Accinado por:
Handra Foberta Gouvea Farrelra Wivolo

{Coordenador]
Enderecn:  Aw. Doolor Amsics, THS
Heemz:  Cepusics Ceamr CH: g1 2es0
Uk 58 Muncipe: S50 FRULD
Ieiscrm: 11 D0E-TTTE Fax- [1T2081-TTTR I=-radd: czenIianooansr
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Anexo 2 - Aprovacdo pela reitoria da Universidade Federal da Grande Dourados para

realizacéo da coleta de dados do estudo nessa instituicao.

MIKISTERIO DA EDUCACAO
FUNDAGCAO UNIVERSIDADE FREDERAL DA GRANDE DOURADOS

TERMO DI COMPROMISSO

Autorizamos a aluna Bruna Menegassi, regularmente matriculada no
Programa de Pés Graduacdo da Faculdade de Saude Puablica da Universidade
de S3o Paulo (FSP-USP) sob nimero USP 5851072, a realizar a coleta de
dados referente a sua pesquisa de doutorado intitulada “Implicagbes dos
produtos ultraprocessados nas praticas alimentares: contribuicdes da
pesquisa qualitativa”, sob orientagio do Prof. Dr Jean-Claude Moubarac,
prefessor credendado também a essa universidade. A pesquisa serd
realizada nas dependéncias da Universidade Federal da Grande Dourados
(UFGD) e os dados deverdo ser utilizados exclusivamente para os objetivos
da pesquisa e publicagbes na literatura cientifica relacionada.

Estou cient2 que o projeto tera seu inicio somente apés a aprovagio
pelo Comité de Etica em Pesquisa, mediante parecer ético consubstanciado.

Declaramos que conhecemos a Res. 466/12 — CNS/CONEP e que
seguiremos seus preceitos,

Dourados-MS, 12 de maio de 2015,

e SRR

wtm;ut-vt e

Nome: Marlene Estavao Marchetti
RG: 6.173.468-8 (SSP/SP)

CPF: 961.663.048-20

Cargo: Vice-Reitora

CNPJ:
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' Bruna Menegassi

Endereco para acessar este CV: http://lattes.cnpq.br/9909068386622464
Ultima atualizacdo do curriculo em 23/11/2017

Bruna Menegassi € doutoranda em Nutricdo em Salde Publica pela Universidade de Sdo Paulo, mestre em
Ciéncias por essa mesma universidade e graduada em nutricdo pela Universidade Estadual Paulista. Realizou
mestrado-sanduiche na Universidade de Buenos Aires (UBA). Atuou durante trés anos e meio na iniciativa
privada e foi Membro de Comité de Métodos Analiticos do Sindiracdes. Atuou como docente EAD no Instituto Sul
Americano de Pesquisa e Desenvolvimento em convénio com a Universidad de Mordn (UM) e como professora
colaboradora do departamento de nutricdo da Universidade Estadual do Centro Oeste (UNICENTRO-PR).
Atualmente € professora assistente na Faculdade de Ciéncias da Salde da Universidade Federal da Grande
Dourados (UFGD-MS). E membro da Alianca pela Alimentaggio Adequada e Saudavel. Atua nas seguintes areas:
Alimentacdo e nutricdo, Satde Publica, Alimentos, Praticas Alimentares, Unidades de Alimentagdo e Nutrigdo.
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Universidade Federal da Grande Dourados, Faculdade de Giéncias da Satde.
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Formacao académica/titulacao

2014

2007 - 2009

2002 - 2006

1998 - 2000

Doutorado em andamento em Nutricdo em Satide Publica.

Universidade de S3o Paulo, USP, Brasil.

Titulo: A classificacdo NOVA de alimentos, o ato de comer e a comensalidade nas
recomendacoes do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira: contribuicoes da pesquisa
qualitativa,

Orientador: 9 Jean-Claude Moubarac.

Palavras-chave: praticas alimentares; comportamento alimentar; comer consciente;
produtos ultraprocessados; obesidade.

Grande rea: Ciéndas da Saude

Mestrado em Nutricdo em Saude Publica.

Universidade de S3o Paulo, USP, Brasil.

com periodo sanduiche em Universidad de Buenos Aires (Orientador: Ana Pilosof).
Titulo: Efeito da extrus3o nas caracteristicas tecnoldgicas da farinha de amaranto
(Amaranthus cruentus L. BRS-Alegria),Ano de Obtencdo: 2009.

orientador: ) José Alfredo Gomes Aréas.

Bolsista do(a): Fundagao de Amparo a Pesquisa do Estado de Sdo Paulo, FAPESP, Brasil.
Palavras-chave: Extrus3o termoplastica; Amaranto; alimentos funcionais; farinha; farinha
instantanea.

Graduagdo em Nutrig3o.

Universidade Estadual Paulista Jdlio de Mesquita Filho, UNESP, Brasil.

Ensino Médio (29 grau).

Fundacdo Instituto Tecnoldgico de Osasco, FITO, Brasil.
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I have a bachelor and a master in anthropology, and a PhD in public health. I am curmrently in my third year
as a post-doctoral research fellow in public health and nutrition. I accumulated 10 years of experience in
research and practice related in public health, with & years in the area of obesity and chronic diseases. 1
privileged an interdisdplinary approach and my research interests are connected to food and health and include:
behavioral and sociocultural determinants of food consumption, food experiences amongst migrants, macro-
determinants of food systems induding food corporations, and the relationships between food processing, quality
of diets and health. I have published two conceptual papers on the issues of race and ethnicity in public health
and epidemiology. I now coordinate an international research project that aims at examining the role of cooking
and of industrial food processing on the quality of diets and obesity. I have expertise in mixed methods, analysis
of food expenditures and dietary surveys. I am involved in a project with colleagues and the FAOQ on the
development of guidelines to conduct analysis of diets in terms of the extent and purpose of industrial food
processing. I am also involved with colleagues in food policy and the development of new evidence-based dietary
guidelines. My research projects now involve collaboration with researchers at the Institute for Global Food
Security at McGill University, the department of Mutrition at Université de Montréal, and the University of S3o
Paulo in Brazil. (Texto informado pelo autor)
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2004 - 2011 Doutorado.
Universits de Montreal,
Titube: Emude du comportement et des contextes associes a la consommation d’ aliments
sucres dans une communaute montrealaise originaire du Moyent-Orient, Ano de obtengso:
2011.
Orientador: Mark Daniel.
Grande area: Ciéncias da Sadde / Area: Satde Coletiva f Subdrea: Sadde Piiblica.

Pos-doutorado

2011 - 2014 Pds-Doutorado.
Universidade de S3o Paulo, USP, Brasil,
Baolsista dofa): Fundagio de Amparo & Pesquisa do Estado de S3o Paulo.
Grande areat Ciéncias da Sadde / Area: Satide Coletiva f Subdrea: Saidde Piiblica.
Grande Area: Ciéncias da Saide / Area: Nutrico,

Areas de atuacdo

Grande areat Ciéncias da Sadde / Area: Satide Coletiva f Subdrea: Sadde Piiblica.
Grande area: Ciéncias da Saude / Area: Nutrigao.
Grande area: Ciéncias Humanas [ Area: Antropologia.
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