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RESUMO 

 

Menegassi B. O ato de comer, a comensalidade e a classificação NOVA de alimentos nas 

recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira: contribuições da pesquisa 

qualitativa [tese]. São Paulo: Faculdade de Saúde Pública da USP; 2018. 

 

Introdução - A segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira ganhou 

proeminência no cenário nacional e internacional por apresentar algumas de suas 

recomendações baseadas na classificação NOVA de alimentos bem como no ato de comer e 

na comensalidade. Objetivo -  Compreender o que pensam e fazem adultos brasileiros sobre a 

recomendação “comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em 

companhia” e conhecer o que pensam acerca da classificação 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 classificação 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 os 

mesmos alimentos de acordo com os nomes dos grupos da NOVA, dados a eles em um cartão 

de papel. Analisamos as entrevistas por análise de conteúdo; os dados da primeira atividade 

de classificação por escalonamento multidimensional seguidos de análise hierárquica 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 horário; e comer com atenção como sem distração, comer 

devagar e prestar atenção aos sinais do corpo. Outros entendem regularidade como equilíbrio 



 

 

 

e quantidade adequada; e atenção como observar as características dos alimentos e a 

quantidade dos alimentos. Em relação ao local apropriado para comer, a maioria o entende 

como à mesa, lugar agradável, sem interferências e lugar limpo. Em relação à pergunta sobre 

comer em companhia, o tema bom foi o mais recorrente, mas os temas prefiro sozinho(a) e 

indiferente também emergiram na análise. A análise da atividade de classificação livre 

resultou em seis agrupamentos, dos quais dois relacionaram-se a temas contrastantes como 

comida e bobagens, refeições e alimentos prontos, alimentos saudáveis e alimentos não 

saudáveis, consumo alimentar e restrição alimentar. A classificação NOVA de alimentos é 

compreendida pelos participantes em termos de processamento, produção e químicos. Os 

alimentos do grupo in natura ou minimamente processados e do grupo ultraprocessados foram 

compreendidos pela maioria dos participantes como pertencentes a tais grupos; já os 

alimentos do grupo de ingredientes culinários e do grupo de alimentos processados estiveram 

entre as suas dúvidas em relação à classificação NOVA. Conclusões - Os pensamentos dos 

participantes sobre “o ato de comer e a comensalidade” estão refletidos em algumas de suas 

práticas e vão ao encontro das recomendações do Guia; as suas compreensões acerca da 

classificação NOVA vão ao encontro do que essa quer comunicar. Esse é o primeiro passo 

para que o Guia logre êxito em suas recomendações. Esses resultados podem ser usados por 

pesquisadores brasileiros no sentido de otimizar a comunicação entre as recomendações do 

Guia e a comunidade-alvo a que se destinam; e por pesquisadores de outros países para 

aprimorar as recomendações de seus guias alimentares. 

Descritores: Guias alimentares; Recomendações nutricionais; Pesquisa qualitativa. 

Palavras-chave: Práticas alimentares; Classificação 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]. São Paulo: Faculdade de Saúde Pública 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 I 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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APRESENTAÇÃO 

 

 

Esta tese foi concebida e executada por Bruna Menegassi, aluna do curso de doutorado 

do Programa de Nutrição em Saúde Pública da Faculdade de Saúde Pública da Universidade 

de São Paulo (FSP-USP) e também professora assistente do curso de nutrição da Faculdade de 

Ciências da Saúde 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 literário, o científico e o reflexivo, com a preocupação de aprofundar os tópicos 

apresentados por meio das estratégias de uso de várias vozes. 

A tese, aqui denominada estudo, encontra-se estruturada em oito itens. Na introdução 

apresentamos brevemente a segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira e 

contextualizamos as temáticas de interesse desse estudo, contidas nesse Guia. No item dois 

apresentamos a justificativa do estudo. 

Na sequência, no item três, apresentamos os objetivos do estudo. No item quatro 

apresentamos uma descrição dos procedimentos metodológicos adotados que permitem 

justificar, em função das perguntas norteadoras e dos objetivos, a qualidade científica dos 

dados obtidos.  

No item cinco apresentamos os resultados e as discussões dos dados obtidos, sob a 

forma de manuscritos, que foram ou serão submetidos para publicação em periódicos 

científicos.  



 

 

 

Por fim, no item seis descrevemos as conclusões, no item sete as considerações finais 

e no item oito listamos as referências bibliográficas utilizadas. Na sequencia incluímos os 

apêndices e os anexos referentes a esse estudo. 
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1. INTRODUÇÃO 

 

 

 

Nada define a nossa natureza como criaturas vivas 

mais dramaticamente do que a nossa ingestão. 

Sidney Mintz 

 

  

 

Guias alimentares são documentos oficiais elaborados e publicados por órgãos 

governamentais para guiar políticas públicas de alimentação e nutrição, aconselhar pessoas 

em dietas que promovam hábitos e estilos de vida saudáveis e reduzir índices de obesidade e 

de doenças relacionadas (WHO, 1998; FAO, 2014).  

Desde 1992, a Organização das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura 

(FAO) vem apoiando países na elaboração de seus guias alimentares. Em cumprimento ao 

Plano de Ação Mundial para a Nutrição, adotado pelos países participantes da Conferência 

Internacional sobre Nutrição (ocorrida em Roma, em 1992), guias alimentares específicos 

para a população de cada país têm sido elaborados e contribuído para traduzirem metas 

nutricionais estabelecidas para a população em mensagens práticas e de fácil compreensão 

(PAHO, 1999).   

A FAO considera que um país que elabora seu guia alimentar com base em alimentos 

nacionais, seguindo um complexo processo no qual são realizados estudos de diagnóstico de 

situação e estudos de campo para se comprovar as recomendações, elabora um “guia 

alimentar baseado em alimentos”, distinguindo-o de países que incluem em seus guias, 

mensagens de alimentação saudável sem considerarem esses aspectos (FAO, 2014). Nessa 
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tese, à menção à terminologia “guias alimentares baseados em alimentos”, é feita 

indistintamente por guias alimentares ou simplesmente guias. 

Em todo o mundo, noventa países elaboraram guias alimentares baseados em 

alimentos nacionais e, atualmente, quatro estão desenvolvendo os seus (FAO, 2017). A 

maioria dos guias alimentares existentes restringe o conceito de dieta à quantidade de 

nutrientes presentes nos alimentos (MONTEIRO et al., 2015). De fato, muitos guias 

alimentares focam suas recomendações no que e no quanto comer (ARANCETA-

BARTRINA et al., 2016; DINICOLANTONIO et al., 2016; MONTAGNESE et al., 2017; 

MUNASINGHE et al., 2017; DU PLOOY et al., 2018) subestimando o contexto do como, 

quando, porque, onde e com quem alimentos e/ou refeições são consumidos (MONTEIRO et 

al., 2015), negligenciando assim a dimensão sociocultural da alimentação.  

Isso pode ser reflexo dos resultados da grande maioria das pesquisas sobre práticas 

alimentares, que tem se orientado principalmente sob uma perspectiva econômica (estudando 

a evolução dos gastos e das compras) ou nutricional (estudando a evolução da dieta em termos 

de nutrientes e composição, seus efeitos no corpo humano e a sua relação com doenças), 

deixando em segundo plano a análise de fatores e circunstâncias socioculturais que 

condicionam tais práticas (GARCIA, 1994; ARNAIZ, 2005; DODDS e CHAMBERLAIN, 

2017). Também, a maioria dos guias alimentares não considera o vínculo entre dieta e 

sustentabilidade social, ambiental e econômica dos sistemas alimentares (MONTEIRO et al., 

2015; FISCHER e GARNETT, 2016). 

No Brasil, a primeira edição do Guia Alimentar para a População Brasileira 

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2008), publicada em 2006, apresentou as primeiras diretrizes 

alimentares oficiais para a população brasileira. Em consonância com a recomendação da 

Organização Mundial da Saúde (OMS), de atualizar periodicamente as recomendações sobre 

alimentação adequada e saudável e, diante das transformações sociais vivenciadas pela 
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sociedade brasileira, que impactaram sobre suas condições de saúde e nutrição, a partir de 

2011, o Ministério da Saúde desencadeou o processo de elaboração de uma nova edição do 

Guia Alimentar para a População Brasileira (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014).  

Esse processo incluiu a realização de duas oficinas nacionais e oficinas regionais em 

todas as 27 unidades da federação, com pesquisadores, profissionais de saúde, educadores e 

representantes de organizações da sociedade civil e sua conclusão envolveu consulta pública 

que contou com a participação de instituições de ensino, órgãos públicos, conselhos e 

associações profissionais, setor privado e pessoas físicas (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

Oficialmente publicado em 2014, a segunda edição do Guia Alimentar orienta-se por 

cinco princípios, abordados em seu primeiro capítulo: 1) Alimentação é mais que ingestão de 

nutrientes; 2) recomendações sobre alimentação devem estar em sintonia com seu tempo; 3) 

alimentação adequada e saudável deriva de sistema alimentar socialmente e ambientalmente 

sustentável; 4) diferentes saberes geram o conhecimento para a formulação de guias 

alimentares; 5) guias alimentares ampliam a autonomia nas escolhas alimentares 

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

Em seu segundo capítulo, o Guia faz uma importante distinção entre alimentos in 

natura ou minimamente processados, ingredientes culinários, alimentos processados e 

alimentos ultraprocessados (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014) ao adotar a classificação 

NOVA de alimentos, baseada na natureza, extensão e propósito do seu processamento 

(MONTEIRO et al., 2010; MONTEIRO et al., 2015). Explicando algumas razões 

nutricionais, metabólicas, econômicas, socioculturais e ambientais para que se evitem 

alimentos ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2012; MONTEIRO et al., 2017), o Guia 

fundamenta uma recomendação de ouro: prefira sempre alimentos in natura ou minimamente 

processados e preparações culinárias a alimentos ultraprocessados (MINISTÉRIO DA 

SAÚDE, 2014), a qual pode ser exemplificada por: prefira água, leite, frutas, arroz, feijão, 
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farofa, macarronada, refogado de legumes a refrigerantes, salgadinhos de pacote, biscoitos, 

macarrão instantâneo, sopas de pacote, pratos congelados prontos para aquecer. 

Em seu terceiro capítulo, o Guia orienta como combinar alimentos na forma de 

refeições. Essas orientações se baseiam em padrões de alimentação efetivamente praticados 

por uma parcela substancial da população brasileira, que ainda baseia sua alimentação em 

alimentos in natura ou minimamente processados e preparações culinárias feitas com esses 

alimentos (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014).  

Baseado em evidências que mostram que as circunstâncias que envolvem o consumo 

de alimentos, por exemplo, comer sozinho, sentado no sofá e diante da televisão ou 

compartilhar uma refeição, sentado à mesa com familiares ou amigos, são importantes para 

determinar o quê e o quanto será consumido e estão relacionadas às condições de saúde e de 

nutrição 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 capítulo, 

intitulado “o ato de comer e a comensalidade”, uma recomendação que influencia o uso dos 

alimentos e o prazer de comer: “comer com regularidade e com atenção, em ambientes 

apropriados e, sempre que possível, em companhia” (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

Por fim, antecipando os obstáculos que podem impedir a adoção de suas 

recomendações pelos brasileiros como oferta e preço de alimentos in natura ou minimamente 

processados, falta de habilidades culinárias, falta de tempo e publicidade de alimentos 

ultraprocessados, em seu quinto capítulo, o guia trata das ações que as pessoas podem fazer 

para superá-los (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

As recomendações do Guia Alimentar (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014) são 

resumidas em dez passos para uma alimentação adequada e saudável:  

  

1. Fazer de alimentos in natura ou minimamente processados a base da 

alimentação 
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2. Utilizar óleos, gorduras, sal e açúcar em pequenas quantidades ao 

temperar e cozinhar alimentos e criar preparações culinárias 

3. Limitar o consumo de alimentos processados 

4. Evitar o consumo de alimentos ultraprocessados 

5. Comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e, 

sempre que possível, com companhia 

6. Fazer compras em locais que ofertem variedades de alimentos in 

natura ou minimamente processados 

7. Desenvolver, exercitar e partilhar habilidades culinárias 

8. Planejar o uso do tempo para dar à alimentação o espaço que ela 

merece 

9. Dar preferência, quando fora de casa, a locais que servem refeições 

feitas na hora 

10. Ser crítico quanto a informações, orientações e mensagens sobre 

alimentação veiculadas em propagandas comerciais. (MINISTÉRIO DA 

SAÚDE, 2014, p.125-128) 

 

 

A segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira recebeu elogios de 

muitos na vanguarda da luta por uma alimentação saudável, incluindo Michael Pollan que se 

referiu às suas recomendações como “revolucionárias”
*
 e NESTLE (2014) que observou que 

as diretrizes são notáveis não só porque são baseadas em alimentos que os brasileiros comem 

todos os dias, mas também porque consideram as implicações sociais, culturais, econômicas 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, não obstante, considerou algumas de suas recomendações 

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

  

 

  

                                                 
*
 Comunicação pessoal de Michael Pollan, em 02 de agosto de 2015, em uma rede social. Informação 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. O ATO DE COMER E A COMENSALIDADE  

 

 

O quarto capítulo do Guia Alimentar intitulado “o ato de comer e a comensalidade” 

fundamenta a recomendação “comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e 

em companhia” baseando-se em estudos científicos que mostram que as maneiras e as 

circunstâncias que envolvem o consumo de alimentos estão relacionadas às condições de 

saúde e de nutrição das pessoas (SCHERWITZ e KESTEN, 2005; SALVY et al., 2007; 

COHEN e FARLEY, 2008; KIMURA et al., 2012; ROBINSON et al., 2013). 

Ainda, esse capítulo explica os benefícios que podem ser alcançados com essa 

recomendação como, por exemplo, uma percepção melhor do sabor e da textura dos 

alimentos, uma melhor digestão e aproveitamento dos alimentos, controle mais eficientemente 

do quanto se come, maiores oportunidades de convivência com familiares e amigos e, de 

modo geral, mais prazer com a alimentação (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

Mas ao nos referirmos ao ato de comer e à comensalidade, do que tratamos? 

Procurando adentrar no espaço social alimentar, faremos uma breve reflexão teórica acerca 

dessa questão que, inclusive não se faz presente no Guia Alimentar, a fim de ampliarmos o 

debate que nos parece oportuno e se faz necessário. Ressaltamos que essa reflexão é uma 

possível perspectiva de análise e, por isso, incorre na possibilidade de não contemplar todas as 

temáticas de tão amplo escopo. Iniciaremos tratando do ato de comer e em seguida trataremos 

da comensalidade, mas no decorrer da escrita poderão ser percebidos seus imbrincamentos. 

Para adentrarmos no espaço social alimentar, ao qual nos referimos, precisamos iniciar 

essa reflexão pela compreensão de “espaço social”. Esse termo foi proposto pelo antropólogo 

Georges Condominas (citado por POULAIN, 2013, p.225) com “a preocupação de dar conta 

de um conjunto de fatos que o conceito de cultura não podia cobrir (...)”. Assim, esse autor 
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define como espaço social “o espaço determinado pelo conjunto dos sistemas de relações, 

características do grupo considerado” (Condominas, citado por POULAIN, 2013, p.225). 

Emprestando essa definição de espaço social, alguns estudiosos da alimentação como Claude 

Grignon (GRIGNON e GRIGNON, 1980) e Jean-Pierre Poulain (POULAIN, 2013) utilizam o 

conceito de “espaço social alimentar”. 

O sociólogo Jean-Pierre Poulain ao observar na definição do espaço social as lógicas 

de interação do meio – com seus componentes físicos, climatológicos, biológicos – e do 

cultural, – com suas dimensões linguísticas, tecnológicas, imaginárias – explica o espaço 

social alimentar pelas lógicas de interação do ato alimentar com as várias dimensões a que 

este se relaciona, como as dimensões sociais, psicológicas, fisiológicas (POULAIN, 2013); 

assinalando a conexão bioantropológica de um grupamento humano ao seu meio (POULAIN 

e PROENÇA, 2003a). Assim, esse autor propõe o espaço social alimentar em suas variadas 

dimensões (o espaço do comestível, o sistema alimentar, o espaço do culinário, o espaço dos 

hábitos de consumo alimentar, a temporalidade alimentar e o espaço de diferenciação social) 

como instrumento para o estudo dos modelos alimentares (POULAIN e PROENÇA, 2003a). 

Se a “alimentação” já é um tema deveras complexo por abarcar conteúdos das mais 

variadas disciplinas (AZEVEDO, 2017), o ato de comer dentro desse espaço social alimentar 

não poderia expressar menor complexidade.  

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

  

O comer é, assim, uma ação concreta de incorporação tanto de alimentos 

como de seus significados, permeada por trocas simbólicas, envolvendo uma 

infinidade de elementos e de associações capazes de expressar e consolidar a 

posição de um agente social em suas relações cotidianas (CARVALHO e 

LUZ, 2011, p.147). 

 

  

e o seu papel nas palavras de FLANDRIN e MONTANARI (1998) 
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O homem civilizado come não somente (e menos) por fome, para satisfazer 

uma necessidade elementar do corpo, mas, também, (e, sobretudo) para 

transformar essa ocasião em um momento de sociabilidade (o destaque é 

nosso), em um ato carregado de forte conteúdo social e de grande poder de 

comunicação (FLANDRIN e MONTANARI, 1998, p.108). 

 

 

Aqui percebemos que o verbo comer pressupõe um sujeito que executa a ação. Nas 

palavras de Montanari, historicamente, esse homem “é uma abstração que se encarna em 

homens concretos, que vivem (no plural) em sociedades mais ou menos complexas” 

(MONTANARI, 2013, p.47); portanto, esse homem são (no plural também), os seres 

humanos, os indivíduos, os atores sociais ou os próprios sujeitos que atuam. 

Tal qual na analogia à linguagem que Lévi-Strauss faz à expressão da comida, a qual 

ele afirma possuir um léxico – os produtos – e uma sintaxe – a refeição (MONTANARI, 

2013), é na analogia à dramaturgia que tratamos o “ato de comer”. Na literatura, a depender 

da preferência do autor, de sua abordagem científica 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 não necessariamente – e somente – do que e do quanto se 

come (o alimento e seus constituintes, e suas quantidades). É dessa forma, tendo-se os atores 

sociais em um ato – o de comer – que se evidenciam as suas maneiras de comer – como, onde, 

com quem comem. Portanto, ao nos referirmos ao ato de comer tratamos do jeito que os 

sujeitos comem tendo em vista a dinamicidade do espaço social alimentar, que por sua vez 

está carregado de forte conteúdo social e de sociabilidade. Dessa forma já percebemos um elo 

entre o ato de comer e a comensalidade, mas trataremos desta última mais adiante. 

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

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

negligenciada (AZEVEDO, 2017).  
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Os alimentos permaneceram por muito tempo como protagonistas nos estudos acerca 

da alimentação graças a pesquisadores de ciências como a química e a fisiologia (enquanto 

ciência independente) que, desde o final do século XVIII se empenharam na descoberta da 

composição dos alimentos, de suas propriedades e do seu papel no corpo (SANTOS, 1989); 

por esse motivo, a alimentação ficou subordinada mais às questões biológicas que às 

socioculturais (FREITAS et al., 2011).  

Em consequência, as análises sobre o ato de comer foram sendo deslocadas para outras 

disciplinas como a sociologia e a história, tais quais vemos, por exemplo, nas obras “O 

processo civilizador: uma história dos costumes” de Norbert Elias e “História da 

Alimentação” de Jean-Louis Flandrin e Massimo Montanari, publicadas originalmente em 

1939 e 1949, respectivamente. Elias analisa a história dos costumes, concentrando-se nas 

mudanças das regras sociais, inclusive de etiqueta e boas maneiras, e no modo como o 

indivíduo as percebia, modificando comportamentos e sentimentos. Nessa análise aborda que 

o conceito de civilização está relacionado a uma grande variedade de fatos, desde ao nível da 

tecnologia, às ideias religiosas e aos costumes, até ao modo como são preparados e 

consumidos os alimentos (ELIAS, 1994). Flandrin e Montanari discorrem de forma magistral 

a relação do homem com seu alimento, o desenvolvimento da culinária, o surgimento dos 

banquetes, o costume das refeições regulares, o hábito de comer à mesa, a ritualização da 

comensalidade. Desde o primeiro capítulo – a humanização das condutas alimentares – até o 

último – a ‘McDonaldização’ dos costumes
*
 – mostram que as relações 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 irmãos Dick e Mac McDonald abrem seu primeiro drive-in restaurante perto de Pasadena, tirando 

partido da crescente independência dos californianos em relação ao carro. Começam a vender hot-dogs e não 

hambúrgueres. Não podemos afirmar ao certo, no entanto, em que edição do livro esse capítulo (com esse 

título) foi escrito. 
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A essa época, a antropologia dava os primeiros passos em direção aos estudos sobre as 

funções sociais do comer e da comida, graças aos trabalhos de Margaret Mead e Audrey 

Richards
*
, essa última pioneira da antropologia da alimentação (MINTZ, 2001; AZEVEDO, 

2017). A título de ilustração, como descreve POULAIN (2013), em 1945 num texto 

curiosamente desconhecido a antropóloga americana Margaret Mead escreve: “Antes de 

procurar saber como mudar os hábitos alimentares, convém em primeiro lugar compreender o 

que quer dizer comer” (POULAIN, 2013, p.106). MINTZ (2001) afirma que, no entanto, o 

estudo antropológico da comida apresentou relevância dentro dessa ciência somente a partir 

do aparecimento de um mercado mundial de alimentos, a partir da década de 1990. 

Já no campo da ciência da nutrição, o protagonismo dos alimentos no papel 

desempenhado nos processos de saúde e doença, em uma visão maniqueísta da alimentação, 

vigora até os dias atuais. Nessa ciência ainda se faz presente uma visão reducionista da 

alimentação e, por consequência, de recomendações nutricionais (FARDET e ROCK, 2014) 

que, em um certo “nutricionismo” preocupam-se mais com doença, nutriente, dieta, razão, 

controle do que com saúde, comida, comensalidade, cultura, prazer (SCRINIS, 2013). Apesar 

disso, o que se vê desde o início deste século, é o próprio homem ganhando a cena dentro da 

nutrição como observamos, por exemplo, na obra “Antropologia e nutrição: um diálogo 

possível”
†
 organizada por Ana Maria Canesqui e Rosa Wanda Garcia. 

O interesse da nutrição e do profissional nutricionista por esse homem – o seu meio, 

sua experiência e subjetividade em relação ao ato de comer – é, portanto, recente e carece de 

uma maior e devida atenção para uma compreensão mais profunda entre esse e seu meio, sua 

cultura e seu alimento. Lentamente estamos avançando nesse sentido: o quarto capítulo da 

segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira, ao qual temos nos referido, 

pode ser citado como um exemplo desse avanço. 

                                                 
*
 Richards A. Land, labour and diet in Northern Rodhesia. Londres: Oxford University Press; 1951 [1939]. 

†
 Canesqui AM, Garcia RWD. (Orgs). Antropologia e nutrição: um diálogo possível. Rio de Janeiro: Fiocruz; 

2005. 
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Outros avanços nesse sentido podem ser observados pelo aumento no número de 

publicações acadêmicas e generalistas, o crescente número de congressos científicos e 

inclusive a mídia interessados na dimensão sociocultural da alimentação; o fortalecimento de 

instituições que passaram a focar seus trabalhos nessa questão e o aumento e/ou surgimento 

dos mais diversos ativismos alimentares como o Slow Food, a Agroecologia e a Agricultura 

Familiar; a Agricultura Orgânica e outros sistemas agroalimentares sustentáveis 

(Permacultura, Agriculturas Biodinâmica, Natural, Ecológica); o Locavorismo; o 

Vegetarianismo; o Veganismo (AZEVEDO, 2017), o Minduful Eating (NELSON, 2017). 

Entre as publicações generalistas, AZEVEDO (2017) aponta a da Revista de História 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 país em 2010); o próprio capítulo quatro do Guia 

Alimentar (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014) e publicações decorrentes desta, como 

publicações do Conselho Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional (CONSEA)
†
 e o 

Documento de Referência da 5ª Conferência Nacional de Segurança Alimentar e Nutricional 

(CGAN, 2015), que trataram sobre o ato de comer. Para se ter uma ideia da valorização do 

comer frente a dimensões por muito tempo negligenciadas, no momento em que escrevemos 

essas linhas, jornalistas brasileiros apostam em um site que discute o comer como um ato 

político – com profundas implicações sociais, econômicas e ambientais
‡
; questão essa que 

vem sendo discutida há mais tempo, por exemplo, nos Estados Unidos por Marion Nestlé 

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

                                                 
*
 Fischler C, Masson E. Comer: A alimentação de franceses, outros europeus e americanos. São Paulo: Senac; 

2010. 
†
 [Informação obtida em http://www4.planalto.gov.br/consea/comunicacao/artigos/2015/o-ato-de-comer, 

15/08/17] 
‡
 Estamos nos referindo ao site jornalístico “O joio e o trigo” editado por  Por João Peres e Moriti Neto e 

lançado ao ar em outubro de 2017. [Informação 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 definição do comer – enquanto modo, enquanto processo social – é caracterizada pelo 

estímulo da individualidade e pelo uso da subjetividade de um sistema de significação 

simbólica do modelo capitalista de consumo. 

Há um sentido específico do ato de comer que varia de cultura para cultura e de época 

para época (MACIEL e CASTRO, 2013).  Também, no decorrer da história, a depender do 

cenário político e econômico, e das dimensões alimentares e correntes de pensamentos que 

vigoram na época, ao ato de comer é dada diferente ênfase.  

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 ostentação alimentar 

(MONTANARI, 2013), e enfatizava o “quanto” se come; no início da Idade Contemporânea 

Brillat-Savarin em a “Fisologia do gosto” escrevia “dize-me o que comes e te direi quem és” 

em referência a um valor comunicativo de identidade social relacionado à qualidade da 

comida (MONTANARI, 2013), enfatizando o “que” se come.  

Nessa linha de pensamento, já no início 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 caráter, que por sua vez é 

revelado pelas maneiras que comemos (MINTZ, 2001); e isso nas palavras de Michael Pollan 

foi traduzido em “não somos apenas o que comemos, mas também como comemos” 

(POLLAN, 2007, p.14). 

Observemos que estas máximas também revelam um avanço na valorização da 

dimensão sociocultural da alimentação e, consequentemente, do ato de comer. Mais adiante 

veremos como foi dada ênfase à comensalidade em outra reformulação dessa frase. 

Podemos afirmar que o interesse dos pesquisadores das mais diversas áreas pelo ato de 

comer também pode ser devido, em parte, ao processo que alguns autores denominam como 

uma “desestruturação da alimentação” (POULAIN, 2013). Esse processo, constatado no início 
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dos anos 80 principalmente nos países industrializados, apresenta como seus principais 

sintomas a desconcentração, a dessocialização, a desritualização da refeição, a desimplantação 

horaria (ARNAIZ, 2005) – ou aqui para mencionarmos o termo regularidade, utilizado pelo 

Guia Alimentar, uma desregulação do comer. Nesse sentido, até o que GALLIAN (2007) 

descreveu como a desumanização do comer poderia expressar um retrocesso ao que 

FLANDRIN e MONTANARI (1998) descreveram como a humanização 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 à ausência de regras relativas ao ato de comer o que seria também consequência da 

modernidade alimentar (POULAIN, 2013), caracterizada por três fenômenos concomitantes: 

uma situação de superabundância de alimentos, a diminuição dos controles sociais e a 

multiplicação dos discursos sobre a alimentação (POULAIN, 2013). 

As novas relações entre o indivíduo e a coletividade (FONSECA et al., 2011) e novas 

relações entre o espaço e o tempo (ORTIGOZA, 2008) também influenciaram e continuam a 

influenciar este comensal moderno em suas relações com a alimentação (ARNAIZ, 2005). 

Os espaços passam a ser cada vez mais normatizados e globalizados e o tempo impõe 

um ritmo cada vez mais veloz às sociedades (ORTIGOZA, 2008). Podemos dizer que é aí que 

se sobressai o consumo de produtos práticos e convenientes “vendidos sob a alegação de uma 

maior ‘comodidade’ (...) projetados frequentemente para criar novas situações propícias ao 

ato de comer, como no ônibus a caminho da escola (...) ou no carro a caminho do trabalho 

(...)” a exemplo de “uma sopa de micro-ondas com uma embalagem própria para ser segurada 

numa das mãos e projetada para caber no porta-xícaras do painel do carro” (POLLAN, 2007, 

p. 322).  
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A praticidade e a conveniência são algumas das características 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 vários países, com 

implicações negativas para a saúde (MARTINS et al., 2013; MOUBARAC et al., 2013; 

PAHO, 2015). A respeito do termo “conveniente” MONTEIRO et al. (2017) alertam que ele é 

inútil e não deve ser usado para distinguir alimentos ultraprocessados; aqui, no entanto, o 

termo é utilizado de forma a adjetivá-los na medida em que reduzem a necessidade de preparo 

e tornam qualquer espaço apropriado para uma “refeição” – se é que podemos denominá-la 

com tal. 

Os produtos prontos para comer são formulados para serem transportados por longas 

distâncias e, por sua conveniência, 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 refeições, ícone da comensalidade.  

Na verdade, essa forma de comer, – com as mãos – já em 1948, foi a chave do sucesso 

que Ray Kroc encontrou para atender aos jovens e para aumentar suas vendas, ao substituir as 

salsichas do McDonald´s por hambúrgueres, e pratos e talheres por embalagens de papelão 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 negócios de Nova 

Iorque, no início do século XX, que refletem a forma como os americanos se relacionam com 

a alimentação:  

 

Em Nova York, ninguém volta para casa no meio-dia: comem onde estão, 

em escritórios, trabalhando, em clubes, em lanchonetes (...). Em 

aglomerados de pessoas, milhares de seres alinhados devoram, sem tirar o 



33 

 

 

chapéu, em um só lugar, como em um estábulo (...) Eles se lançam sobre 

seus pratos cheios de almôndegas; atrás deles, já há 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 escritórios ao mesmo tempo em que trabalham, e por outro, que os alimentos 

sejam consumidos com o chapéu na cabeça, rapidamente, como no estábulo. Acrescenta-se à 

surpresa desses autores a nossa de que, além de comerem de maneira muito pouco humana e 

convival (FISCHLER e MASSON, 2010), comem de pé, transformando a refeição em uma 

mera operação de reabastecimento, tal como fazem os condutores ao pararem seus veículos 

em postos de combustível. 

No Brasil, também nos deparamos com situações como essa que, inclusive, já foram 

observadas em estudo de GARCIA (1997) no centro da cidade de São Paulo. 

É nesse contexto que o comedor, atônito pela dinâmica alucinada do dia a dia, é 

deparado em uma simultaneidade de tarefas que acaba por desritualizar a refeição e 

desumanizar o ato alimentar. É também a esse fast food – não o só no sentido da expressão, 

mas em seu sentido literal, o do consumo rápido de qualquer item alimentar – que podemos 

dizer que as refeições em família 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 alimentação de 

franceses, outros europeus e americanos”, comparam a alimentação de franceses e americanos 

e dão uma explicação 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 alimentação, o que acontece, dentre milhares de outras 

coisas, é que os americanos fazem diversas coisas ao mesmo tempo que 

comem. Fazem 1,81 coisas enquanto comem (quase 2, se você preferir), 

enquanto os franceses fazem 1,1 (risos). Em todos os momentos os 

americanos fazem outras coisas enquanto comem. Os franceses só comem. 

Quando se trata de comer e de falar, os americanos tinham como atividade 

principal a fala, à qual eles devotavam mais atenção. Os franceses estavam 

comendo. Já os americanos comiam e dirigiam, comiam e limpavam a casa, 

comiam e conversavam, comiam e cuidavam das crianças, comiam e se 

maquiavam, comiam e viam televisão etc. Os franceses, não. Bom, às vezes 

assistiam TV também, mas não muito (Fischler, citado por GOLDENBERG, 

2011, p. 235). 

  

 

Comer e fazer outras coisas ao mesmo tempo também foi tema de estudos de 

SCHERWITZ e KESTEN (2005) que observaram relação entre essa forma de comer e 

sobrepeso, obesidade e maior ingestão de alimentos. 

O indivíduo que se via cercado de pessoas à mesa, que se habituou a comer em 

horários rígidos, hoje é deparado tendo os alimentos sozinho, em meio ao trabalho, à internet, 

à rua. É aí que fica evidente outro conceito que tem sido relacionado a essa forma de 

consumo: o do individualismo, descrito por FISCHLER e MASSON (2010). 

A relação de afeto que antes permeava a refeição nas trocas familiares e entre amigos, 

hoje cede lugar a uma alimentação na companhia da televisão e do celular, como mostram 

estudos de HOLM et al. (2016) e SCAGLIUSI et al. (2016). Uma das características 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 ausência de convívio 

social com substituição desse último pela execução dos mais variados tipos de tarefas, como 

já mencionado.  

Se por um lado, os produtos prontos para comer apresentam todas essas implicações, 

os produtos prontos para aquecer, ainda que não sejam tão convenientes (não eliminem 

totalmente a necessidade da mesa e de talheres), pelas suas características de praticidade 

(ausência de pré-preparo e/ou preparo), desestimulam as habilidades culinárias e o convívio 
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social que permeiam a preparação da comida, contribuindo também para, além da 

desritualização da refeição, a própria desestruturação alimentar. 

Assim, como em um comportamento automático (COHEN e FARLEY, 2008), esses 

alimentos são ingeridos sem atenção (ausência de consciência do ato alimentar) em um ritmo 

mastigatório rápido, que pode resultar em diversas consequências negativas para a saúde, 

entre essas a obesidade (LI et al., 2011; GONÇALVES e CHEHTER, 2012; ROBINSON et 

al., 2013). 

Por fim, nesse contexto, é preciso mencionamos que as pessoas experienciam uma 

variedade de cenários sociais (casa, trabalho, escola, restaurantes, entre outros) para fazerem 

suas refeições 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, são ambientes considerados inapropriados para comer por proporcionarem um 

consumo rápido e excessivo, além de muitas vezes não saudável (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 

2014). De fato, tanto o micro e o macroambiente alimentar (SWINBURN et al., 1999) quanto 

a ambiência do lugar onde se come (cor, iluminação, temperatura, odor) (STROEBELE e DE 

CASTRO, 2004) podem influenciar o quê, quanto, como, quando e com quem se come e 

podem contribuir para que se tornem ambientes obesogênicos.  

Obviamente que esse contexto ao qual nos referimos é muito mais diverso do que 

apresentamos e poderíamos escrever mais algumas páginas a esse respeito, no entanto, até 

aqui nos parece que argumentamos suficientemente para refletirmos sobre as razões pelas 

quais a segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira recomenda comer com 

regularidade e atenção, e em local apropriado. A recomendação para comer em companhia, 

está relacionada à prática 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 últimos anos que essa 
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ganhou evidência. Dessa forma, em vários países, diversos estudos elaborados por 

pesquisadores das mais diversas áreas do conhecimento forneceram material empírico para 

ajudar a melhor entendê-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 mães trabalhadoras brasileiras da Baixada Santista e 

encontrou que a prática da comensalidade apareceu em diferentes contextos, inclusive quando 

se comia no sofá ou na cama devido a certa precariedade (como pobreza e falta de recurso, a 

exemplo de espaço). Cabe ressaltar que esse estudo foi realizado após a publicação da 

segunda edição do Guia Alimentar para População Brasileira e a questão da comensalidade 

presente no Guia foi apontada como uma das justificativas do estudo. 

No que diz respeito à definição, de forma geral, a literatura existente oferece um 

consenso relativo em considerar comensalidade como prática de comer à 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 

exercício da comensalidade. Na comensalidade podem ser observados, a ritualização 

relacionada a essa prática (FERNANDES, 1997; FISCHLER, 2011), o tipo de vínculo 

estabelecido entre os membros do grupo, suas hierarquias, e sua dinâmica de inclusão ou 

exclusão (SOBAL, 2000; GRIGNON, 2001). 

A comensalidade também pode ser caracterizada pela interação que ocorre entre os 

participantes em uma refeição (CORBEAU, 1997), embora alguns autores considerem isso 

como uma dimensão da sociabilidade alimentar (SOBAL, 2000). Como todas as interações, a 

comensalidade implica uma encenação em um espaço social, onde os diferentes atores 

envolvidos desempenham um papel e seguem um roteiro que direciona suas práticas e 

conversas. 
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Três aspectos desta interação têm sido enfatizados. Primeiro, uma refeição 

compartilhada é uma instância de comunicação entre membros de um grupo (CORBEAU, 

1997; SOBAL, 2000), especialmente para famílias (OCHS et al., 1989; OCHS e SHOHET, 

2006). Em segundo lugar, a comensalidade contém manifestações comportamentais, normas e 

controle social em relação à sua realização (SOBAL, 2000; BLAKE et al., 2008; HIGGS, 

2015). Em terceiro lugar, uma refeição compartilhada é moldada por condições espaciais e 

temporais, e até mesmo por condições políticas (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 definição e das dimensões da comensalidade, grande parte da literatura 

existente desenvolveu reflexões sobre o papel atribuído a esta prática. A este respeito, talvez a 

mais importante função atribuída às refeições compartilhadas seja a criação e fortalecimento 

das relações que os indivíduos estabelecem entre si (MENNELL et al., 1992). Esse papel, que 

revela uma visão positiva desta prática, deve ser visto com cuidado porque diferenças de 

poder dentro de um grupo e tensões entre os seus membros podem levar a problemas na 

comensalidade (GRIGNON, 2001) e podem levar os indivíduos a preferirem comer sozinhos 

(CHO et al., 2015). 

A comensalidade também cria identidade, já que pelo princípio conhecido como 

incorporação (POULAIN, 2013), os comedores adquirem as propriedades dos alimentos que 

consomem, o que pode ser resumido em “você é o que você come” (FISCHLER, 1990). Este 

princípio cria uma ligação entre os comedores se eles compartilham a mesma refeição, e 

assumindo uma identidade compartilhada (DURKHEIM, 1993), segundo SOBAL (2000) 

passam a não ser mais apenas o que comem, mas também as pessoas com quem comem. 
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Ainda, apesar de algumas controversas (PLINER e BELL, 2009), FISCHLER (2011) 

atribui à comensalidade um papel regulador do comer ao afirmar que em companhia as 

pessoas tendem a ajustar sua ingestão e seu comportamento ao que seria apropriado, 

evidenciando um efeito de normas sociais. 

Dada a definição e o papel da comensalidade é preciso dizer que dentro do contexto de 

modernidade alimentar ora apresentado, os obstáculos para a sua prática como, por exemplo, 

o individualismo, o isolamento social (FISCHLER, 2011) e a dessocialização, – como 

sintoma da desestruturação alimentar – podem contribuir para a sua perda e uma desregulação 

das refeições (VESNAVER et al., 2016) e até para a sua crise (ROVALETTI, 2013). 

E mais uma vez, entendendo que há uma diversidade de abordagens as quais 

poderíamos descrever, mas limitando-nos ao que escrevemos até aqui, nos parece que 

argumentamos suficientemente para refletirmos sobre as razões pelas quais a segunda edição 

do Guia Alimentar para a População Brasileira recomenda comer em companhia. 

Para a realização de ações de promoção de saúde baseadas nas recomendações do 

Guia Alimentar faz-se necessário, no entanto, compreender as maneiras de pensar e agir da 

comunidade-alvo dessas ações e o contexto onde essa se insere (PIOVESAN e TEMPORINI, 

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

 

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

“comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia”? 
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1.2. ACERCA DE REPRESENTAÇÕES E PRÁTICAS DAS PRÁTICAS 

ALIMENTARES 

 

 

O estudo das práticas alimentares não se faz medindo calorias e antropometria. Dada a 

sua natureza social, o ato alimentar
*
 compõe mecanismos de integração primária (família) e 

secundária (ideologia) (Calvo, citado por PONS, 2005), que assinalada por sistemas de 

valores e referências culturais (CANESQUI e GARCIA, 2005), é expressa objetiva ou 

subjetivamente pelos indivíduos (POULAIN e PROENÇA, 2003b) e, por esse motivo, não 

pode ser medida dessa forma.  

Segundo POULAIN e PROENÇA (2003b), é do conjunto de dados objetivos e 

subjetivos acerca do que as pessoas fazem e pensam sobre a alimentação, que se constituem 

as práticas alimentares. Segundo esses autores, a densidade do fato alimentar manifesta-se em 

diferentes níveis da realidade, entre dois pólos opostos, inclusive, que aparecem como 

extremos de um continuum; quer dizer, as práticas que correspondem aos comportamentos 

realmente utilizados pelos comedores e suas representações (os discursos associados às 

práticas, que as acompanham, as determinam ou as justificam).  

O estudo das práticas alimentares abarca dimensões temporais, estruturais, espaciais, 

de lógica de escolha, do meio ambiente social, da posição corporal e das maneiras à mesa das 

tomadas alimentares (refeições, lanches e aperitivos) (POULAIN e PROENÇA, 2003) que, 

em conjunto, permitem ao pesquisador informações acerca de quando, o que, quanto, como, 

onde e que circunstância, 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 interlocução com as ciências sociais, na qual a cultura, o econômico e o 

social se fazem presentes e indissociáveis. 



40 

 

 

Segundo PONS (2005) existe uma imprecisão sobre o que realmente se estuda ao se 

tratar a realidade do fato alimentar. Práticas (LAWTON et al., 2008; SATO et al., 2016), 

hábitos (FERREIRA et al., 2008; FLORÊNCIO et al., 2008; LIMA et al., 2008; FERREIRA e 

MAGALHÃES, 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) têm sido foco de 

diversos estudos em alimentação e nutrição com os mais diversos objetivos, no entanto, como 

assinala PONS (2005), tais termos não são sinônimos e tampouco equivalentes dentro das 

diferentes perspectivas médica, antropológica, sociológica, econômica, etc. Por essa razão, ao 

se adentrar no espaço social alimentar (POULAIN e PROENÇA, 2003a) o pesquisador 

precisa ter seu objetivo bem estabelecido e delimitar o que se pretende desvelar a fim de 

lograr êxito em sua pesquisa.  

A depender do seu objetivo, uma perspectiva e um referencial teórico 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 recomendação do Guia 

Alimentar “comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia”, é 

que se adotou o referencial teórico das práticas alimentares de POULAIN e PROENÇA 

(2003b) dentro de uma perspectiva sócio-antropológica.  

Cabe assinalar que o nosso interesse está tanto na maneira como os indivíduos pensam 

essa recomendação quanto em suas práticas alimentares concretas a esta relacionada. 

POULAIN e PROENÇA (2003b) expõem três problemas metodológicos acerca do 

estudo das práticas alimentares, sendo que um desses está relacionado à natureza dos dados 

coletados, já que podem demonstrar aquilo que os indivíduos dizem fazer ou fazem realmente 

em relação à alimentação. Esses autores, em uma proposta metodológica para o estudo das 
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práticas alimentares, conceituam os diferentes tipos de dados que podem ser obtidos por meio 

de diferentes métodos de coleta, desde dados de representações como normas, valores, 

sistemas simbólicos, opiniões, atitudes, até dados de práticas, que podem ser declaradas, 

reconstruídas, objetivadas, observadas. 

O pesquisador que se propõe a investigar as representações e as práticas das práticas 

alimentares, ao se deparar com a real dificuldade de se obter dados de práticas observadas, 

pode recorrer às práticas declaradas, que correspondem àquilo que os sujeitos dizem que 

pretendem fazer ou já fizeram quando respondem a um questionamento, e às práticas 

reconstruídas, revividas através da memória, tal qual como em uma anamnese alimentar 

(POULAIN e PROENÇA, 2003b). 

As constatações do que pensam e fazem os indivíduos em relação à alimentação, são 

importantes em estudos acerca das práticas alimentares, no sentido em que complementam 

estudos quantitativos sobre tendências alimentares, elaborados a partir do que as pessoas 

dizem que comem, e ultrapassam estudos qualitativos que se detêm em compreender as 

percepções das pessoas acerca de determinados temas em alimentação e nutrição. A exemplo 

do que se quer dizer, estudo de CHO et al. (2015), investigou as percepções e práticas da 

comensalidade e do comer sozinho entre estudantes universitários coreanos e japoneses e 

observou tanto os valores positivos ou negativos relacionados a estas situações como as 

práticas declaradas (o que comem e o quanto comem) quando estão junto de outras pessoas ou 

sozinhos. Por outro lado, os resultados do estudo de GIACOMAN (2016), que investigou os 

significados da comensalidade entre adultos chilenos, possibilitaram apenas a descrição de 

suas dimensões e o seu papel, já que os significados correspondem a dados de representações 

e não de práticas. 

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

interiorizadas pelos sujeitos podem corresponder às suas práticas ou serem contraditórias a 
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elas e, por isso, é importante ter em conta que, mesmo que conheçam e tenham consciência de 

uma recomendação dietética, os indivíduos podem não praticá-la por diversas razões, sejam 

essa econômicas, simbólicas, éticas e morais, culturais, sociais, etc (POULAIN e PROENÇA, 

2003b). 

 

 

1.3. CLASSIFICAÇÕES DE ALIMENTOS NO BRASIL: DA PIRÂMIDE DOS 

ALIMENTOS À CLASSIFICAÇÃO NOVA  

 

 

Na ciência da Nutrição, classificações de alimentos em grupos têm sido amplamente 

utilizadas em vários países para aconselhar e orientar os consumidores para uma dieta 

saudável. Mesmo em países do mesmo continente, diferentes classificações de alimentos 

podem ser encontradas, o que faz com que pesquisadores e entidades busquem a 

harmonização destes sistemas de classificação (IRELAND et al., 2002). 

Por muito tempo, em todo o mundo, os alimentos foram classificados considerando a 

sua função no organismo, em energéticos (fontes de carboidratos e gorduras), construtores 

(fontes de proteínas) e reguladores (fontes de vitaminas e minerais) (PHILIPPI, 2008), mas 

essa classificação caiu em desuso e não é 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 área da alimentação e nutrição, como um instrumento de orientação nutricional. 

Seguindo a tendência da Pirâmide Alimentar americana, criada em 1992 pelo 

Departamento de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) em conjunto com o Departamento 



43 

 

 

de Saúde e Serviços Humanos desse país (WELSH et al., 1992), no Brasil em 1999, Philippi a 

adaptou à realidade brasileira (PHILIPPI et al., 1999). 

Como uma representação gráfica que distribuiu os alimentos em oito grupos dispostos 

em quatro níveis, cada grupo apresentou um número de porções de consumo diário para que 

garantissem os nutrientes de que o organismo necessita (PHILIPPI et al., 1999), sendo que os 

alimentos que precisam ser consumidos numa quantidade maior ficaram na base e os que 

precisam ser consumidos em menor quantidade ficaram no topo da pirâmide. Para cada grupo 

de alimentos foi definido o número de porções recomendadas e o respectivo peso em gramas 

para um consumo diário, estabelecido de acordo com dietas padrão calculadas (a princípio, 

contendo 1600, 2200 e 2800 kcal) (PHILIPPI et al., 1999). Cabe notar, que em 2002, os 

nomes de alguns dos grupos dos alimentos da Pirâmide dos Alimentos adaptada à realidade 

brasileira foram modificados, pois foi verificada uma falta de compreensão destes por parte da 

população (PHILIPPI, 2008). Em 2005, Philippi adaptou mais uma vez a Pirâmide dos 

Alimentos e publicou uma Pirâmide de 2000 kcal tendo em vista a nova proposta de uma 

pirâmide alimentar americana, da legislação para rotulagem dos alimentos e da primeira 

edição do Guia Alimentar para a População Brasileira do Ministério da Saúde (PHILIPPI, 

2008).  

No entanto, em se tratando de recomendações, superestimar os nutrientes e alimentos e 

subestimar ou negligenciar o processamento industrial ao qual esses são submetidos 

(MONTEIRO, 2009; MONTEIRO et al., 2010b)
 
é deixar de considerar a enorme diferença 

entre, por exemplo, um cereal integral e um cereal “matinal”, esse último fabricado a partir de 

tecnologia exclusivamente industrial, como extrusão de farinha de milho, e adicionado de 

açúcares, corantes, conservantes, entre outros aditivos alimentares. Ao considerar a Pirâmide 

dos Alimentos, esses dois alimentos estariam juntos no grupo dos pães, cereais, raízes e 

tubérculos; o que não faz sentido. De acordo com MONTEIRO et al. (2017) a marginalização 
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do processamento dos alimentos tem sérias consequências sociais, culturais, econômicas e 

ambientais. 

A Pirâmide dos Alimentos, apresentando os grupos basicamente divididos pelos 

“tipos” e “quantidades” de alimentos e, consequentemente de nutrientes, permite em certa 

medida, direcionar as recomendações nutricionais para uma alimentação rica em cereais, 

tubérculos, frutas, hortaliças, moderada em leite, ovos, carnes e leguminosas e pobre em 

óleos, gorduras, açúcares e doces, mas desconsidera o processamento dos alimentos.  

Essa classificação e outras classificações convencionais, as quais agrupam os 

alimentos de acordo com sua composição nutricional, foram de fundamental importância e 

ainda são largamente utilizadas, apesar disso, estão se tornando cada vez mais obsoletas, 

particularmente devido ao uso de novas tecnologias de produção e ao crescente 

processamento industrial ao qual são submetidos os alimentos (MONTEIRO, 2009; 

MONTEIRO et al., 2010a; MONTEIRO et al., 2010b). 

A necessidade de considerar essas mudanças e as evidências do crescente aumento do 

consumo de alimentos industrializados
*
 pelos brasileiros (LEVY-COSTA et al., 2005), 

motivaram pesquisadores do NUPENS-USP (Núcleo de Pesquisas Epidemiológicas em 

Nutrição e Saúde - Universidade de São Paulo) a desenvolverem uma nova classificação a 

qual distribui os alimentos de acordo com a natureza, extensão e propósito de seu 

processamento (MONTEIRO et al., 2010). 

Quando foi apresentada à comunidade científica em 2009, essa nova classificação 

apresentava, a princípio, três grupos: alimentos não processados ou minimamente processados 

(grupo 1); ingredientes processados para culinária ou para indústria 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 publicação citada, pois a essa época, o termo 

“ultraprocessado” ainda não fora utilizado na literatura científica. 
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essa classificação com três grupos, fizeram distinção entre alimentos processados e alimentos 

ultraprocessados, a exemplo do estudo de MARTINS et al. (2013), apresentando resultados 

referentes a quatro grupos da classificação. Os quatro grupos (alimentos não processados ou 

minimamente processados, ingredientes culinários processados, alimentos processados e 

alimentos ultraprocessados), foram definidos como os grupos da nova classificação de 

alimentos em publicações que a revisaram e a atualizaram, como veremos mais adiante. 

No Brasil, usando essa classificação MONTEIRO et al. (2011) mostraram que, entre 

1987-8 e 2002-3, o consumo doméstico de alimentos não processados ou minimamente 

processados e ingredientes culinários processados foi constantemente substituído pelo 

consumo de alimentos ultraprocessados. Também MARTINS et al. (2013) mostraram que 

houve um aumento significativo da participação de produtos prontos para o consumo na dieta 

brasileira, graças ao aumento no consumo de alimentos ultraprocessados entre 2002-2003 e 

2008-2009. Essa tendência evidencia o papel dos alimentos ultraprocessados na epidemia de 

obesidade no Brasil (LOUZADA et al., 2015a).  

Também, a associação entre o alto consumo de alimentos ultraprocessados e a 

prevalência de síndrome metabólica em adolescentes brasileiros foi observado por TAVARES 

et al. (2012); alterações no perfil lipídico, com aumento no colesterol total e no LDL-

colesterol (Low-Density Lipoprotein-cholesterol) de crianças brasileiras, devido ao maior 

consumo desses alimentos, foram observadas por RAUBER et al. (2015); e o impacto da 

parcela da alimentação referente a alimentos ultraprocessados no conteúdo da dieta em micro 

e macronutrientes foram investigados (LOUZADA et al., 2015b; BARCELOS et al., 2014; 

BIELEMANN et al. 2015). 

Essa classificação também foi utilizada no Brasil para estudar a relação entre padrões 

de compra domiciliar de alimentos e preços relativos de alimentos ultraprocessados 
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(MOUBARAC et al., 2013) e para avaliar a influência do ambiente alimentar no consumo de 

alimentos ultraprocessados (LEITE et al., 2012; VEDOVATO et al., 2015). 

Levando em consideração esses achados, após consulta pública (CGAN, 2015), essa 

classificação passou a nortear algumas das recomendações para a escolha dos alimentos na 

segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira publicada em 2014 pelo 

Ministério da Saúde (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). Nesse documento, essa classificação 

apresentou os quatro grupos de alimentos, os quais foram assim apresentados: alimentos in 

natura ou minimamente processados; óleos, gorduras, sal e açúcar (que são exemplos dos 

ingredientes culinários processados); alimentos processados; e alimentos ultraprocessados.  

Alimentos in natura são obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e não 

sofrem qualquer alteração para serem consumidos, já os minimamente processados são 

alimentos in natura que passam por um mínimo processo, como limpeza, secagem, moagem, 

fermentação. São exemplos de alimentos desse grupo hortaliças in natura ou embaladas, 

fracionadas, refrigeradas ou congeladas; arroz; feijões; ovos; carnes; farinha de trigo, milho, 

mandioca; leite pasteurizado, ultrapasteurizado ou em pó; iogurte (sem adição de açúcar). O 

grupo de óleos, gorduras, sal e açúcar reúne esses alimentos como, por exemplo, óleo de soja, 

banha de porco, sal grosso ou fino e os vários tipos de açúcares (branco refinado, mascavo, 

demerara, etc), utilizados em preparações culinárias, sendo geralmente extraídos de alimentos 

in natura por processos como prensagem e refino. Os alimentos processados são alimentos 

fabricados com adição de sal ou açúcar (ou outra substância de uso culinário, como óleo) a 

um alimento in natura ou minimamente processado, sendo exemplos geleias e conservas. 

Alimentos ultraprocessados são formulações industriais feitas tipicamente com cinco ou mais 

ingredientes, incluindo além de óleo, gordura, sal e açúcar, 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 

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). 

Em 2016 foi publicada uma versão atualizada e revisada dessa classificação 

(MONTEIRO et al., 2016) que recebeu o nome NOVA. Esse nome, não um acrônimo 

(MONTEIRO et al., 2016) nem uma sigla, foi mencionado pela primeira vez em 2015 na 

publicação de MONTEIRO et al. (2015) e, portanto, não é mencionado na segunda edição do 

Guia Alimentar para a População Brasileira, publicado em 2014. Dentre as atualizações e 

revisões da classificação NOVA, por exemplo, em relação à classificação publicada no Guia 

Alimentar, podem ser citadas: a inclusão de mais exemplos de tipos de processamentos aos 

quais são submetidos alimentos de cada grupo; a ampliação dos exemplos de alimentos de 

cada grupo e a ampliação da lista das classes de aditivos alimentares que podem estar 

presentes nos alimentos de cada grupo.  

O uso da classificação NOVA em estudos populacionais sobre alimentação, nutrição e 

saúde tem sido crescente (MONTEIRO et al. 2015). Ela foi utilizada para avaliar o impacto de 

produtos ultraprocessados no teor da dieta em açúcares de adição nos Estados Unidos 

(MARTINEZ et al., 2015); no Canadá para descrever a tendência secular do padrão de 

alimentação da população 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 tendências temporais no consumo de 

alimentos ultraprocessados e na prevalência de obesidade em adultos (JUUL e 

HEMMINGSSON et al., 2015). 

Ainda, a classificação NOVA de alimentos foi reconhecida como um instrumento 

válido de pesquisa, política e ação em nutrição e saúde pública, em relatórios da Organização 

das Nações Unidas para a Alimentação e Agricultura e da Organização Pan-Americana da 

Saúde (FAO, 2015; PAHO, 2015).  
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Apesar da existência de classificações oficiais de alimentos, descritas do ponto de 

vista das funções dos alimentos no organismo, do valor nutritivo (como a Pirâmide dos 

Alimentos) ou do grau do processamento industrial dos alimentos (como a classificação 

NOVA), segundo FURST et al. (2000) classificações descritas sob a ótica de indivíduos 

podem assumir vários aspectos, de forma que um mesmo alimento pode ser classificado como 

ingrediente de refeição, símbolo social ou prescrição médica. 

Ao propormos que pessoas classifiquem alimentos livremente podemos identificar os 

elementos envolvidos nesse processo, e ao propormos que classifiquem alimentos com base 

na classificação NOVA podemos identificar as compreensões desses indivíduos acerca da 

classificação NOVA bem como suas facilidades, dificuldades e dúvidas em relação a essa 

classificação.   

Conhecer como indivíduos classificam alimentos pode levar pesquisadores a 

identificarem, por exemplo, elementos envolvidos nesse processo (WORSLEY, 1980) como, 

por exemplo, elementos relacionados a alimentos (características físicas e químicas que 

denotam, por exemplo, tipo, forma como foram produzidos, usos e fins específicos, 

composição nutricional, origem), a experiências e juízos pessoais (preferências, restrições, 

rotinas de consumo, opiniões), e a contextos (situações relacionadas ao tempo e ao espaço em 

que os alimentos são comidos) (BLAKE et al., 2007; BLAKE, 2008), além de elementos 

relacionados às classificações oficiais de alimentos, utilizadas em guias alimentares (LYNCH 

e HOLMES, 2011). Há que se considerar que conhecer como pessoas classificam alimentos 

pode ajudar a desenvolver intervenções e campanhas educativas por considerar a forma como 

os alimentos são utilizados e percebidos, e também pode ajudar a entender quão práticas e 

fáceis são de seguir recomendações de guias alimentares baseadas nessas classificações, para 

aconselhar e orientar os consumidores para uma dieta saudável. 
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Considerando o exposto, as inter-relações possíveis entre classificações oficiais e 

individuais de alimentos e considerando que pesquisas sobre classificação de alimentos com 

base no referencial teórico da classificação NOVA ainda não foram realizadas, esse estudo se 

propõe responder uma segunda pergunta norteadora: 

 

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

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

 

 

O Guia Alimentar ganhou proeminência no cenário nacional e internacional por 

apresentar uma recomendação a respeito do ato de comer e da comensalidade, a qual 

considera as dimensões socioculturais das práticas alimentares, bem como recomendações 

baseadas na classificação NOVA, a qual permite considerar, além das dimensões nutricionais, 

as dimensões socioculturais, econômicas e ambientais para a escolha dos alimentos 

(OLIVEIRA e SILVA-AMPARO, 2017). 

Considerando que esses são alguns dos aspectos que: 1) diferenciam as 

recomendações desse Guia das apresentadas na primeira edição (OLIVEIRA E SILVA-

AMPARO, 2017); 2) diferenciam as recomendações desse Guia de publicações similares de 

outros países (SUMNER, 2015); e 3) evidenciam a superação do entendimento da 

alimentação apenas sob o enfoque biológico, tomamos como importante e necessário um 

estudo com foco nas temáticas do ato de comer e da comensalidade, e da classificação 

NOVA, tratadas no Guia Alimentar.  

Entendemos que, assim como menciona TEMPORINI (1984), para a realização de 

ações de promoção de saúde, tais quais são as recomendações do Guia Alimentar, faz-se 

necessário compreender as maneiras de pensar e agir da comunidade-alvo dessas ações e o 

contexto onde essa se insere. 

Pesquisas qualitativas, que têm por objetivo reunir uma compreensão profunda acerca 

do comportamento humano e as razões que regem esse tipo de comportamento (MINAYO, 

2010), constituem-se em uma adequada opção metodológica para estudar as maneiras de 

pensar e agir das pessoas. Apesar disso, na área de alimentação e nutrição, poucos são os 

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 recomendação 

“comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia” e conhecer o 

que pensam acerca da classificação 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 concordância com aqueles incluídos na classificação 

NOVA (ARES et al., 2016). Esse estudo, no entanto, investigou a compreensão das pessoas 

em relação a um grupo de alimentos somente e não em relação à classificação NOVA como 

um todo (com os quatro grupos de alimentos), sendo o nosso estudo o primeiro realizado com 

tal objetivo.  

Portanto, esse estudo poderá contribuir para uma comunicação eficiente entre o que 

adultos brasileiros pensam e fazem a respeito dessas temáticas e o que o Guia Alimentar quer 

comunicar com as recomendações “comer com regularidade e atenção, em ambientes 

apropriados e, sempre que possível, com companhia” e “prefira sempre alimentos in natura ou 

minimamente processados e preparações culinárias a alimentos ultraprocessados” 

(MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014); bem como para que alcancem êxitos com essas 

recomendações o Brasil e outros países que venham a adotá-las.  

Ademais, essa proposta é necessária ao aprimoramento das recomendações do Guia 

Alimentar brasileiro e de guias alimentares de outros países que poderão trazer para primeiro 

plano de suas pesquisas e ações de políticas públicas, recomendações que considerem as 

dimensões socioculturais das práticas alimentares, e as dimensões nutricionais, socioculturais, 

econômicas e ambientais para a escolha dos alimentos e suas relações com os processos de 

saúde e/ou doença.  
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3. OBJETIVOS 

 

 

3.1. OBJETIVO GERAL 

 

 

Com base no exposto este estudo teve como objetivo geral compreender o que pensam 

e fazem adultos brasileiros sobre a recomendação “comer com regularidade e atenção, em 

ambientes apropriados e em companhia” e conhecer o que pensam acerca da classificação 

NOVA, temas esses presentes nas recomendações para uma alimentação saudável e adequada 

da segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira. 

 

 

3.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

  

 

1.° - compreender as representações e práticas de uma amostra de adultos brasileiros 

sobre a recomendação “comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em 

companhia” e as relações dessas representações e práticas com a abordagem das 

recomendações 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 classificações relacionam-se com a classificação NOVA de alimentos;  

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

classificação NOVA, identificando as relações entre essas compreensões e a teoria 
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relacionada à essa classificação, bem como as facilidades, dificuldades e dúvidas desses 

indivíduos em relação a essa classificação. 
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4. METODOLOGIA 

 

 

Se você quer compreender o que é ciência, você 

deve olhar, em primeiro lugar, não para as suas 

teorias ou as suas descobertas, e certamente não 

para o que seus apologistas dizem sobre ela; você 

deve ver o que os praticantes da ciência 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 Educação à Distância e uma Faculdade de Direito e Relações 

Internacionais localizadas no centro da cidade e mais onze faculdades na Cidade 

Universitária, essa localizada às margens da Rodovia Itahum, a 15 quilômetros do centro. No 

total a UFGD oferece 39 cursos de graduação, sendo 34 presenciais e 5 na modalidade à 

distância. De acordo com dados obtidos por meio da divisão de administração de pessoal e da 

secretaria acadêmica da UFGD, em janeiro de 2018 a universidade apresentava 645 

professores, 542 técnicos administrativos e 7500 estudantes. No conjunto esses números 

conferem à UFGD a posição de segunda maior universidade pública do Estado do Mato 

Grosso do Sul. A escolha do local deu-se pela proximidade e interação do primeiro autor com 

a instituição em questão.  

 Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul, 

localizado na Região Centro-Oeste do Brasil, e polariza a região conhecida por “A Grande 

Dourados”, que abrange onze municípios. Com população 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 Orçamento Familiares (2008-2009) 

(IBGE, 2011), o Mato Grosso do Sul está entre os Estados que referiram expressiva satisfação 

na quantidade de alimentos consumidos (cerca de 77% das famílias), dados esses que o 

colocam em destaque nesse aspecto ao lado de São Paulo (cerca de 72% das famílias), 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 I Conferência Regional de Segurança 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, tópicos como a classificação NOVA, e o ato de comer e a 

comensalidade, abordados na segunda edição do Guia Alimentar para a População 

Brasileira. 

Também, no período de coleta de dados desse estudo (de fevereiro a dezembro de 

2016), o Brasil apresentava um contexto político e econômico marcado por uma grave crise 

política e econômica sob a presidência de Dilma Rousseff
*
.  

Nesse mesmo período, as recomendações do Guia Alimentar estavam tendo 

destaque em meios de comunicação de massa como rádio, televisão, jornais e revistas. 

 

 

 

 

 

  

                                                 
*
Em seu segundo mandato, reeleita em 26 de outubro de 2014, foi afastada de seu cargo por até 180 dias 

devido à instauração de um processo de impeachment
 
que fora movido contra ela e em 31 de agosto de 2016 

teve o mandato presidencial definitivamente cassado. [Informação 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. TIPO DE ESTUDO 

 

  

Conhecimentos gerados por estudos experimentais e estudos populacionais em 

alimentação e nutrição são importantes para a formulação de recomendações sobre 

alimentação na medida em que os primeiros fornecem a base para se entender como diferentes 

componentes dos alimentos interagem com a fisiologia e o metabolismo e os segundos são 

úteis para descrever os padrões alimentares e estudar a relação entre esses padrões e a 

qualidade da dieta e a saúde (MINISTÉRIO DA SAÚDE, 2014). No entanto, para se entender 

completamente fenômenos associados à alimentação e nutrição, uma valorização da pesquisa 

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

 

A principal característica das pesquisas qualitativas é o fato de que estas 

partem do pressuposto de que as pessoas agem em função de suas crenças, 

percepções, sentimentos e valores e que seu comportamento tem sempre um 

sentido, um significado que não se dá a conhecer de modo imediato, 

precisando ser desvelado (ALVES-MAZZOTTI e GEWANDSZNAJDER, 

1999, p. 131).  

 

 

Pesquisas qualitativas, que têm por objetivo reunir uma compreensão acerca do 

comportamento humano e as razões que regem esse tipo de comportamento (MINAYO, 

2010), constituem-se em uma adequada opção metodológica para estudar as maneiras de 

pensar e agir das pessoas. Segundo MINAYO (2010) as informações fornecidas, obtidas em 

pesquisas qualitativas, tratam da reflexão do próprio sujeito sobre a realidade que vivencia e 

só podem ser conseguidas com a contribuição da pessoa. Segundo essa autora, constituem 

representações da realidade: maneiras de pensar, de sentir; de atuar; razões conscientes ou 

inconscientes de atitudes e comportamentos (MINAYO et al., 2011). 
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A pesquisa qualitativa recobre um campo transdisciplinar, envolvendo as ciências 

humanas e sociais. Assumindo paradigmas e abordagens metodológicas derivadas do 

positivismo, da hermenêutica, da fenomenologia, do construtivismo, e adotando métodos de 

investigação de diferentes orientações filosóficas e tendências epistemológicas, para o estudo 

de um fenômeno situado no local em que ocorre, a pesquisa qualitativa procura tanto 

encontrar o sentido desse fenômeno quanto interpretar os significados que as pessoas dão a 

eles (CHIZZOTTI, 2003).  

E porque nesse estudo nos propusemos a responder as perguntas norteadoras “O que 

pensam e fazem adultos brasileiros acerca da recomendação do Guia Alimentar: comer com 

regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia?” e “Como as pessoas 

classificam alimentos livremente (sem referenciais teóricos dados pelo pesquisador) e como 

os classificam tendo como base a classificação NOVA de alimentos?”, é que optamos por esse 

tipo de pesquisa; ou seja, trata-se de um estudo de natureza qualitativa. A razão pela qual 

chegamos até aqui, na pesquisa qualitativa, é que percebemos que essa apresenta métodos 

mais apropriados, que possibilitam uma melhor compreensão das respostas das pessoas aos 

questionamentos ora elaborados, as quais não poderiam ser simplesmente analisadas, sem 

considerar o contexto da realidade das pessoas, como fazem pesquisas quantitativas. De fato, 

essa última, em sua abordagem analítica não daria conta dessa compreensão, tão amplamente 

sistêmica. Assim como afirma CHIZZOTTI (2003, p.232), os pesquisadores que optam pela 

pesquisa qualitativa reconhecem que “a experiência humana não pode ser confinada aos 

métodos nomotéticos de analisá-las e descrevê-la”.  

Salientamos que, no que diz respeito às pesquisas quantitativas e qualitativas, suas 

dimensões não são mutuamente exclusivas, e vários autores já abordaram essa questão 

tratando de mostrar seus usos, potenciais, diferenças e complementaridades (GOLAFSHANI, 

2003; GÜNTHER, 2006). 
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4.3. REFERENCIAL TEÓRICO METODOLÓGICO 

 

  

Na era da ciência e da tecnologia, a organização de atividades, serviços, programas e 

políticas de saúde está orientada fundamentalmente por uma racionalidade sistêmica e 

instrumental, ou seja, pelo interesse de saberes, recursos e ações de caráter técnico, em função 

de determinadas finalidades a serem alcançadas (AYRES, 2008).  

No entanto, as ciências contemporâneas vêm experimentando, desde a primeira 

metade do século XX, uma ampla revisão enquanto à extensão e significado das verdades que 

produz, utiliza e dissemina (SANTOS, 1997). Nesse processo, as ciências foram abandonando 

um positivismo ingênuo em direção a uma concepção mais perspectivista e construcionista 

das evidências que produzem (AYRES, 2008).  

No campo das ciências naturais, o crescente interesse pela pesquisa qualitativa e o seu 

crescente uso (CANESQUI, 2009), reflete uma busca por ‘quase-verdades’ que, segundo 

AYRES (2008), são proposições verificáveis, com uma grau aceitável de incertezas, em um 

determinado regime de validade, produzidas nas relações sujeito-objeto explicitamente 

delimitadas, e não somente por verdades absolutas, no sentido forte das leis naturais 

desveladas pelo intelecto humano. Retomando a análise aristotélica das três esferas de 

racionalidades e dos saberes – teoria, técnica e práxis – isso significa dizer que a despeito da 

busca pelas verdades “teórica” e “técnica” se busca, complementarmente, a verdade ‘prática’, 

relativa a saberes reflexivos, produzidos por humanos, acerca de humanos e para os humanos 

(AYRES, 2008). 

Segundo nos ensina Aristóteles, não há menos verdade na sabedoria prática, se 

comparada com os universais das ciências, o que há é menos certeza, menos determinação. 
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No entanto, o reexaminar contemporaneamente a sabedoria prática permite desenvolver uma 

nova luz ao repensar os regimes de validade e os terrritórios de aplicação dos conhecimentos 

no campo da saúde (AYRES, 2008) e, portanto, também no campo da alimentação e nutrição. 

Segundo AYRES (2008), a verdade prática é fruto de ações humanas e para estar mais 

próximo do valor prático dessas ações é necessário paticipar dos diálogos que as realizam; 

pertencer mais intensamente das totalidades de sentido que vão construindo esses grandes 

diálogos que são a cultura, a sociedade, a história, as biografias. Em um diálogo se pressupõe 

que o questionamento do interlocutor é digno de resposta, que se julga possível acrescentar 

algo ou ser acrescentado por algo que provem desse interlocutor; que ambas as partes aceitam 

que não se possui uma compreensão suficiente acerca de algo (AYRES, 2008). 

É daí que derivam algumas máximas da hermenêutica filosófica, como; a possiblidade 

de que o outro tenha direito, é a alma da hermenêutica’, ou ‘a arte da hermenêutica é não 

pretender nunca ter a última palavra’ (AYRES, 2008). 

A hermenêutica, enquanto corrente filosófica, estuda a teoria da compreensão-

interpretação da linguagem em seu contexto no tempo e no espaço, levando em conta o papel 

dos sujeitos nas práticas histórico-sociais (GADAMER, 1997). O que o pesquisador 

hermenêutico faz é sondar os dados de modo que levem a novas conclusões, a novos 

resultados de pesquisa ou a propostas de política. Quando o pesquisador hermenêutico tenta 

uma interpretação, ele faz algo novo que não é nem êmico e nem ético
*
 – nem o que pessoas 

de dentro ou de fora quiseram realmente dizer. Nesse processo o insight é um componente 

importante do ato de interpretação. Ele surge em parte da obtenção de uma visão global de 

                                                 
*
 Os termos êmico e ético também são 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 

interpretação de aspectos de outra cultura a partir das categorias daqueles que a observam, isto é, dos próprios 

pesquisadores e investigadores. Por outro lado, a abordagem êmica procura compreender determinada cultura 

com base nos referenciais dela própria. Campos MO. Etnociência ou etnografia de saberes, técnicas e 

práticas? In: Amorozo MCM; Ming LC; Silva SP (Orgs.). Métodos de coleta e análise 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 história e comparação de 

descrições leigas com descrições oficiais ou com a teoria social (OLSEN, 2005).  

Por meio de nossos diálogos, a cada momento produzimos compreensões-

interpretações que continuamente (re)situam o eu, o 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 saúde com os dos 

usuários dos sistemas de saúde é indispensável para que o trabalho em saúde alcance suas 

mais elevadas finalidades práticas (AYRES, 2008). Assim, também é indispensável o fundir 

dos saberes dos pesquisadores com os dos pesquisados, das políticas de saúde com os de suas 

comunidades-alvo. Ademais, fundir esses horizontes é uma tarefa eminentemente 

hermenêutica (CAPRARA, 2003; AYRES, 2007).  

Apesar da hermenêutica ser usada especialmente nas áreas de literatura, religião e 

direito (GADAMER, 1997), ela interessa à saúde (CAPRARA, 2003; AYRES, 2007; 

AYRES, 2008) e pode ser aplicada ao campo da alimentação e nutrição (FREITAS et al., 

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

 

A hermenêutica filosófica ‘aplicada à alimentação e nutrição’ constituiria um 

exercício compreensivo que não desprezasse a dietética preconizada pela 

biomedicina, mas fizesse dela uma análise intertextual em que alimentação e 

comida entrassem como um ato não apenas da natureza, mas da cultura, que 

inclui intersubjetividade, representações dos fenômenos e compreensão de 

seus significados compartilhados pelos que vivem em semelhantes contextos 

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

  

 

Nesse sentido, guiados pela perspectiva hermenêutica aplicada ao campo da 

alimentação e nutrição buscamos nesse estudo compreender o que pensam e fazem adultos 

brasileiros sobre a recomendação “comer com regularidade e atenção, em ambientes 

apropriados e em companhia” e conhecer o que pensam acerca da classificação NOVA, 
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reafirmando, de um lado, os significados atribuídos por esses indivíduos a essas temáticas 

dentro de suas realidades e de outro, a postura ético-compreensiva dos pesquisadores 

(AYRES, 2004; AYRES, 2008). 

Reapropriarmo-nos ativamente dos fundamentos da compreensão significa ampliar 

nossa capacidade de interferir na racionalidade de nossas práticas de saúde, especialmente de 

sua racionalidade prática (AYRES, 2008). Dessa forma, quer seja como profissionais da saúde 

e de outros setores, pesquisadores, gestores de programas e políticas de saúde, teremos a 

possibilidade, assim como as ciências contemporâneas, de experimentarmos o processo de 

transição de uma racionalidade sistêmica e instrumental para uma racionalidade perspectivista 

e construcionista.  

Após o desenvolvimento e a escolha do referencial teórico metodológico conceitual 

que guiará o estudo, importantes considerações devem ser feitas em pesquisas qualitativas, 

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

e  “o que” perguntar. 

 

 

4.4. SELEÇÃO DOS PARTICIPANTES DO ESTUDO 

 

 

A primeira consideração central a ser feita é “a quem” perguntar, ou no caso, a quem 

entrevistar. Em pesquisas qualitativas, o termo “seleção” é empregado em vez de 

“amostragem” para determinar quais serão os participantes do estudo (BAUER e GASKELL, 

2002). Segundo esses autores o termo amostragem carrega conotações dos levantamentos e 

pesquisas de opinião onde, a partir de uma amostra estatística, os resultados podem ser 
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generalizados dentro de limites específicos de confiabilidade e essa não é a finalidade real da 

pesquisa qualitativa. 

Ainda segundo BAUER e GASKELL (2002), em um meio social específico, por 

exemplo, entre médicos, o pesquisador não necessitará entrevistar uma grande variedade 

desses profissionais porque normalmente existe um número relativamente limitado de pontos 

de vista sobre um tópico dentro de um meio social específico. 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 estatísticos. 

Em grupos naturais, as pessoas interagem conjuntamente; elas podem partilhar um passado ou 

ter um projeto futuro comum. Elas podem também ler os mesmos veículos de comunicação 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 decisão ainda não excluiria a necessidade de se levar em 

consideração as características como gênero, idade, entre outros, dentro desses grupos, e 

afirmam que cabe ao pesquisador decidir o que é relevante ou não para seu trabalho e tomar 

decisões entre os benefícios de se pesquisar determinados grupos e os custos de se ignorar 

outros. 

Determinados segmentos como grupos de mães, gestantes e puérperas têm sido foco 

de pesquisas qualitativas como as de LINDSAY et al. (2008) e BAIÃO e DESLANDES 

(2010) que objetivaram o entendimento de questões relacionadas a esses períodos de vida das 

mulheres, por exemplo. Dentro desses grupos houve ainda outros critérios para a seleção dos 

participantes que, no geral atendiam as especificidades justificadas pelo pesquisador.  

Seguindo as considerações expostas de BAUER e GASKELL (2002), 

complementadas pelas considerações de (MINAYO, 2010), que enfatizam que se deve 

selecionar os sujeitos que detêm as informações e experiências que o pesquisador deseja 
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conhecer; considerando-se um número suficiente para a reincidência das informações e 

escolhendo-se um conjunto de informantes que possibilite a apreensão de semelhanças e 

diferenças, é que justifica-se a seleção dos participantes desse estudo. 

Selecionamos professores, técnicos administrativos e estudantes da UFGD, 

entendendo que indivíduos desses diferentes grupos formam um meio social importante de ser 

considerado em pesquisas qualitativas, e constituem uma comunidade-alvo das 

recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira. 

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o 

preconizado por LIAMPUTTONG e EZZY (2005), consideramos como critérios de inclusão: 

1) ser brasileiro; 2) possuir vínculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos); e 

de exclusão: 1) pertencer a grupos vulneráveis (como indígenas e remanescentes de 

quilombolas, frequentes na UFGD); 2) ser estudante com alguma formação anterior em nível 

superior.  

Um servidor técnico administrativo do setor de comunicação da UFGD enviou um e-

mail, elaborado pela pesquisadora, a uma lista de endereços eletrônicos convidando 

professores, técnicos administrativos e estudantes a participarem da pesquisa (Apêndice 1). A 

lista de e-mail incluiu 3142 endereços eletrônicos válidos registrados no banco de e-mails da 

UFGD. Aguardamos as respostas por um período máximo de dez dias, contados a partir da 

data do envio desse e-mail. Após esse período, contabilizamos sessenta respostas de pessoas 

interessadas em participar do estudo e elegíveis para o mesmo. Afim de se obter amostra 

equitativa de indivíduos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de estudantes, 

de ambos os sexos, contactamos também por e-mail as três primeiras mulheres e os três 

primeiros homens de cada grupo, os quais compuseram a amostra inicial do estudo (n=18). 

Agendamos com cada participante um dia e local indicados por eles (nas dependências da 

UFGD) para participarem do estudo e lhes foram resguardadas condições adequadas de 
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conforto e privacidade. Foi dada preferência 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 os sexos, 

que poderiam contribuir com diferentes experiências e contextos em relação às temáticas do 

estudo. 

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturação teórica, ou 

seja, o ponto em que novas informações não são obtidas por meio do processo de coleta de 

dados utilizado (FLICK, 2009), realizamos uma breve codificação de temas emergentes para 

avaliar a saturação (BERNARD e RYAN, 2010). Com base nessa codificação, concluímos 

que os critérios de saturação foram atingidos com 24 participantes (12 mulheres e 12 

homens), sendo oito de cada grupo. Cabe salientar que a saturação foi alcançada considerando 

os participantes dos três grupos conjuntamente e não considerando cada um dos grupos 

separados.  

 

 

4.5. COLETA DE DADOS 

 

 

A segunda consideração a ser feita diz respeito ao “como” perguntar o que se deseja, e 

essa é uma discussão central a respeito de que tipo de método é mais apropriado para a 

elucidação da pergunta do investigador.  

Não há um consenso sobre quando um método tem probabilidade de ser mais eficaz 

que outro e isso dependerá da natureza do tópico de pesquisa, dos objetivos, dos tipos de 

entrevistados e até certo ponto das habilidades e preferências 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 e GASKELL, 2002, p.65), pode-se afirmar 

que a mesma vai ao encontro do que se deseja e, por isso, seja a mais apropriada para esse 

estudo. A propósito, a entrevista é o método mais utilizado para a aquisição de dados 

qualitativos em pesquisas em saúde (GREEN e THOROGOOD, 2004). 

Aprofundando-se no método, é preciso dizer ainda, que a entrevista individual é 

preferível a grupal isso porque em um grupo o objetivo principal é estimular os participantes a 

falarem e a reagirem àquilo que outras pessoas no grupo dizem e, como tal, “os sentidos ou 

representações que emergem são mais influenciados pela natureza social da interação do 

grupo em vez de se fundamentarem na perspectiva individual” (BAUER e GASKELL, 2002, 

p. 75). Também em grupos podem ocorrer polarizações de opiniões e atitudes em movimentos 

para posições mais extremadas e alguns grupos planejados podem ser difíceis de serem 

recrutados devido as mais diversas razões. 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 atenção do entrevistador é direcionada apenas a uma 

pessoa e, com isso, podem-se conseguir detalhes muito mais ricos a respeito de experiências 

pessoais, decisões, crenças, opiniões, circunstâncias particulares, etc. Além disso, a maneira 

como a entrevista se desenvolve pode estar relacionada às características relevantes do 

indivíduo que poderão 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 questões 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 

discussão, sem deter-se estritamente ao assunto de partida (POULAIN e PROENÇA, 2003b). 

Segundo esses autores, as digressões são importantes porque permitem perceber as 

representações mais ou menos conscientes nos quais se manifestam as lógicas das pessoas. 

Esse tipo de entrevista é muito utilizado quando se deseja delimitar o volume das 

informações, obtendo assim um direcionamento maior para o tema, intervindo a fim de que os 

objetivos sejam alcançados (BONI e QUARESMA, 2005).  

Dessa forma, fica explícita a forma “como” perguntamos as questões desse estudo. 

Utilizamos entrevista semiestruturada áudio-gravada por meio de um gravador Panasonic® 

(RR-US550). Também utilizamos uma atividade de classificação de alimentos para 

atingirmos o segundo e o terceiro objetivos específicos desse estudo. Cabe mencionar que o 

gravador permaneceu ligado inclusive durante essa atividade de classificação.  

  

 

4.5.1. Entrevista semiestruturada 

 

 

A entrevista começou com alguns comentários introdutórios sobre a temática do 

estudo, uma palavra de agradecimento ao participante por ter concordado em falar, e um 

pedido para gravar a sessão. Nesse momento, justificou-se ao participante o uso do gravador 

como uma ajuda à memória, um registro útil da conversação ou também como uma forma de 

evitar anotações das respostas de forma incompleta ou equivocada. 
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É indicado o uso de gravador na realização de entrevistas para que seja ampliado o 

poder de registro e captação de elementos de comunicação de extrema importância, pausas de 

reflexão, dúvidas ou entonação da voz, aprimorando-se a compreensão da narrativa 

(SCHRAIBER, 1995). Autores como PATTON (1990) e ROJAS (1999) concordam com esta 

indicação, pois o gravador preserva o conteúdo original e aumenta a acurácia dos dados 

coletados, além de permitir maior atenção ao participante. Antes de cada gravação, foram 

verificados carga das pilhas, volume e funcionamento do aparelho. 

A pesquisadora fez as seguintes perguntas aos participantes: “Para começarmos nossa 

conversa, me conte um pouco sobre o jeito que você come no seu dia a dia”; “Para você, o 

que significa comer com regularidade e atenção?”, “O que você considera um local 

apropriado para comer?” e “O que você acha sobre comer em companhia?”. Iniciando a 

entrevista com a primeira pergunta, as outras três 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 comentários “E como é no seu dia a dia?” e “E como é isso para 

você?” Isso foi feito para ampliar o poder de registro das práticas alimentares dos 

participantes que, segundo POULAIN e PROENÇA (2003b), manifestam-se entre dois polos 

que podem aparecer como extremos de um continuum, ou seja, isso foi feito para conhecer as 

suas representações (expressas subjetivamente) e práticas (expressas mais objetivamente). Por 

utilizarmos entrevista semiestruturada para a coleta de dados, as práticas as quais nos 

referimos nesse estudo limitam-se àquelas declaradas ou reconstruídas pelos sujeitos, já as 

representações compreendem normas, opiniões, valores, símbolos. 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 emoções, realizando novos questionamentos, confirmando 

com gestos que o ouvia atentamente e que queria compreender suas palavras. 

Seguindo as recomendações de MAGNANI (1986), além de ouvir o participante, a 

pesquisadora ficou atenta às expressões utilizadas, gestos, mudanças de postura entre outros, 

pois ele podia simular palavras e conceitos que não são utilizados no seu dia a dia, tentando 

mostrar aquilo que ele acha que a pesquisadora queria ouvir. Para anotar tais observações foi 

utilizado um espaço deixado na ficha para coleta de dados dos participantes (Apêndice 3). 

  

 

4.5.2. Atividades de classificação de alimentos 

 

 

Foram realizadas duas atividades de classificação com cada participantes. A primeira 

foi realizada para alcançarmos o segundo objetivo desse estudo e a segunda para alcançarmos 

o terceiro objetivo.  

Para realizarmos a primeira atividade utilizamos o método de pile sort. Esse método é 

utilizado há tempos em diversas áreas para examinar estruturas e processos cognitivos 

(SPRADLEY, 1979; WELLER e ROMNEY, 1988). Na área de nutrição, tem ajudado 

pesquisadores a elucidar aspectos referentes à alimentação de indivíduos 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 domínio cultural. Utiliza meio físico, ou seja, cartões, objetos ou imagens para 
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gerar dados de indivíduos ou grupos, estudando como eles organizam ou "classificam" essas 

informações (BERNARD, 2006). 

O pesquisador dá um conjunto de cartões/itens a cada entrevistado e, em seguida, o 

solicita que divida os mesmos em grupos. Em outras palavras, os entrevistados são 

convidados a agrupar itens semelhantes juntos. O pesquisador explica que os grupos podem 

ter tantos cartões quanto os entrevistados desejarem. Quando o entrevistado termina a sua 

classificação, o pesquisador lhe pede que faça subgrupos, se isso for possível. O pesquisador 

também pede ao entrevistado para explicar os critérios usados para classificar os cartões/itens 

e nomear cada grupo formado (BERNARD e RYAN, 2010). Esse método apresenta a 

vantagem de ser efetivo nos estágios iniciais de uma pesquisa, pois permite ao pesquisador 

compreender quais são os valores, crenças ou pontos de vista da comunidade participante 

apropriados em sua cultura. No entanto, apresenta a desvantagem de produzir poucos dados 

quantitativos que não são empiricamente testáveis, e dados qualitativos que podem ser muito 

gerais para se fazer interpretações que melhor representem uma comunidade. Por esse motivo, 

os dados obtidos por pile sort geralmente são aprofundados por meio de entrevistas e 

observações (BERNARD, 2006).  

Para a atividade de pile sort um conjunto de vinte e quatro cartões (cada um medindo 

4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido 

pelos pesquisadores responsáveis pelo estudo e apreciado por dois juízes, 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 

classificação NOVA (ver Quadro 2) comumente consumidos (IBGE, 2011; LOUZADA et al., 

2015a) pelas pessoas e disponíveis na maioria dos supermercados encontrados na região do 

estudo, foram selecionados para serem incluídos nos cartões. 
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Figura 1 - Conjunto de vinte e quatro cartões contendo figuras de alimentos e bebidas 

utilizado nas atividades de classificação de alimentos. 

 

 

Os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartões, (em ordem aleatória e 

sem identificação dos grupos da classificação NOVA) e foram perguntados se havia algum 

item que não lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os participantes. Após, 

os participantes foram instruídos a classificar os itens livremente, em grupos que fizessem 

algum sentido para eles. 

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluía a 

atividade de pile sort, a pesquisadora lhe solicitava que nomeasse cada grupo criado usando 

suas próprias palavras e descrevesse as características 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 comentários “O que é esse grupo?” e “Por que esses itens estão 
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juntos?”, semelhantemente ao estudo de LYNCH & HOLMES (2011). Registramos em uma 

fotografia a classificação livre dos participantes. Os resultados provenientes dessa 

classificação livre resultaram no manuscrito 2.  

Em seguida solicitamos para que classificassem os itens de acordo com a classificação 

NOVA. Essa foi a segunda atividade de classificação. Para isso os 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 classificação 

feita por meio dos comentários “Por que esses alimentos estão nesse grupo?” e “O que são 

alimentos in natura ou minimamente processados” (e depois o nome dos outros grupos)” e 

também a registramos em uma fotografia. Os resultados provenientes dessa classificação com 

base na NOVA resultaram no manuscrito 3. 

A Figura 2 mostra um registro fotográfico de uma classificação livre e de uma 

classificação com base na NOVA de dois participantes do estudo. 

 

Figura 2 - Registro fotográfico de classificações de alimentos de dois participantes 

do estudo. 
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Terminada a entrevista com as atividades de classificação 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 (Apêndice 3). 

Ao final, a pesquisadora apresentou aos participantes as recomendações do Guia 

Alimentar para a População Brasileira presentes no capítulo intitulado “O ato de comer e a 

comensalidade” e a classificação NOVA de alimentos como forma de finalizar a entrevista. 

Após, agradeceu o recebimento das informações e se colocou à disposição para 

esclarecimento de dúvidas ou recebimento de sugestões. 

As entrevistas gravadas foram transcritas e áudio, transcrições, fotografias e fichas 

para coleta de dados dos participantes foram guardadas em sigilo e serão mantidas pelo 

período de até cinco anos após a data de publicação dos resultados do estudo. 

 

 

4.5.3. Roteiro da entrevista 

 

 

A terceira consideração a ser feita diz respeito ao “o que” perguntar. Nesse sentido, o 

roteiro ou tópico-guia é a parte vital do processo de pesquisa e necessita atenção detalhada. 

Ele tratará de considerar “o que” se quer perguntar. Se forem feitas perguntas inadequadas, 

pode-se desperdiçar não somente o tempo do entrevistado, como também o do entrevistador. 

É provável que se tenha de fazer várias tentativas de elaboração do roteiro, o qual se 

fundamentará na combinação de uma leitura crítica da literatura apropriada, um 

reconhecimento do campo (que poderá incluir observações e/ou conversas preliminares com 
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pessoas relevantes), discussões com colegas experientes, e algum pensamento criativo 

(BAUER e GASKELL, 2002).  

Como ideal, ele deveria caber em uma página na qual estariam um conjunto de títulos 

de parágrafos e não uma série extensa de perguntas, exatamente para funcionarem como 

lembretes para o entrevistador no que diz respeito à progressão lógica dos temas e também ao 

tempo disponível para os mesmos (BAUER e GASKELL, 2002). Para se obter uma narrativa 

natural, muitas vezes não é 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 início do estudo, ele deve ser usado com alguma 

flexibilidade, já que o entrevistador pode perceber necessidades de redigi-lo ou reformulá-lo 

no decorrer do trabalho (FLICK, 2009). Nesse caso, todas as mudanças ocorridas devem ser 

muito bem documentadas explicitando-se as razões que levaram a isto.  

O roteiro de entrevista (Apêndice 2) continha tópicos relevantes que nortearam as 

perguntas do estudo em questão. Ainda, o roteiro contou com uma introdução e uma 

finalização para a entrevista, sendo essas importantes etapas que conferiram à mesma uma 

característica de conversação e aproximaram o participante da pesquisadora e do tema do 

estudo.   

O tópico 1 foi pensado com a finalidade de introduzir a temática do estudo ao 

participante e trazer à tona as maneiras de comer do participante. Os tópicos 2, 3, 4 e 5 

trataram de abordar as recomendações “comer com regularidade e atenção, em ambientes 

apropriados e em companhia”. Estes foram definidos para se alcançar o primeiro objetivo 

específico.  Os temas 6 e 7 trataram sobre o tópico da classificação de alimentos e foram 

definidos para se alcançar o segundo e o terceiro objetivos específicos desse estudo. 

 Embora o conteúdo mais amplo dos tópicos tenham sido estruturado em alguns 

exemplos de perguntas, a ideia não foi fazê-las de forma padronizada ou esperando que o 
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entrevistado traduzisse seus pensamentos em categorias específicas de respostas; procurou-se, 

no entanto, que elas mantivessem o mesmo sentido na entrevista de todos os participantes e 

que permitissem a fluidez da conversação. 

O roteiro do estudo foi apreciado por juízes, de acordo com o preconizado por 

MANZINI (2012). Os juízes são geralmente pessoas envolvidas em pesquisas, capacitados na 

avaliação e ajuste do roteiro. Seu papel fundamental é indicar se os termos utilizados são 

compreensíveis e adequados à população a que se destina, se há questões que geram 

dificuldade de interpretação, se o instrumento favorece o envolvimento do entrevistado na 

resposta das questões e se atinge o objetivo proposto (BELEI et al., 2008). Os juízes foram 

dois pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa, ambos pertencentes ao corpo docente 

da UFGD, e que não participaram em nenhuma outra etapa do estudo. 

Após, 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 (não 

participantes do estudo). O mesmo foi realizado a fim de se verificar a adequação dos tópicos, 

a sequência dos mesmos e a sua compreensão por parte desses indivíduos, de acordo com o 

proposto por MANZINI (2012).  

 

 

4.5.4. Transcrição das entrevistas 

 

 

A transcrição das entrevistas ocorreu logo após as mesmas e foi realizada pela própria 

pesquisadora com o auxílio do programa Sound Organizer da Panasonic®.  

Acerca da transcrição de entrevistas, segundo BAUER e GASKELL (2002), “há uma 

perda de informação no relatório escrito e o entrevistador deve ser capaz de trazer à memória 
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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 transcrição ocorrer o mais breve possível, após a entrevista. Assim, 

a pesquisadora seguiu o preconizado por esse autor e ouvindo várias vezes cada áudio, 

transcreveu tudo, inclusive pausas e mudanças de entonação de voz, além de sinalizadores de 

interrogação, silabação e outras variações ocorridas na entrevista de acordo com o 

preconizado por PRETTI e URBANO (1988).  

 

 

4.6. ANÁLISE DE DADOS 

 

 

Para a análise das entrevistas utilizamos análise de conteúdo exploratória 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 análise das falas dos participantes referentes às perguntas sobre o ato de 

comer e a comensalidade e para as falas ocorridas na atividade de classificação de alimentos. 

Para isso, a pesquisadora leu várias vezes as transcrições buscando por temas que 

descrevessem respostas dos participantes às perguntas do estudo; e no caso da atividade de 

classificação de alimentos, buscando por temas que descrevessem a natureza e as 

características dos grupos de alimentos resultantes da classificação dos alimentos feitas pelos 

participantes e identificando, nas informações provenientes dos dados, os principais 

elementos envolvidos nesse processo.  

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

utilizando a técnica de cutting and sorting com auxílio 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 expressões que se destacam e organizá-las 

em pilhas com características semelhantes. Inicialmente, a primeira autora identificou temas 

bastante específicos, os quais foram discutidos e refinados com outros pesquisadores (em 

alguns casos foram os orientadores da tese e em outros uma pesquisadora experiente, externa 

à tese) até chegarem a um consenso. Isso foi feito para reunir os temas específicos em temas 

mais abrangentes, porém com características semelhantes, e assegurar a validade da análise.  

Um codebook foi desenvolvido conforme sugerido por BERNARD e RYAN (2010) e 

MACQUEEN et al. (1998) e incluiu, para cada tema, uma definição curta e uma detalhada, 

critérios de inclusão e exclusão, exemplos típicos e atípicos, e um exemplo categorizado como 

"close, but no" (quase parece um exemplo do tema, mas não é). A pesquisadora realizou a 

codificação 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 inferência e interpretação descrevendo os 

temas, quando possível, a partir das tendências central (o que há de mais comum e típico do 

tema) e periférica, intervalo (amplitude de significado de um extremo do tema ao outro), 

distribuição (grau de variação em relação à tendência central), detalhes (exemplos, nuances 

que variam entre os textos) e contextos (relevantes condições e detalhes sociais, culturais, 

políticos, econômicos e ecológicos) (BERNARD e RYAN, 2010).  

Apresentamos os dados em forma de paráfrases e citações literais como sugerido por 

BERNARD e RYAN (2010). As citações literais são apresentadas entre aspas, seguidas pelas 

letras P (professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos 

números 1 a 8, considerando o anonimato dos participantes.  

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

dúvidas dos participantes em relação à classificação NOVA realizamos análise de conteúdo 
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somativa das transcrições. Segundo HSIEH e SHANNON (2005) essa análise tem o propósito 

de entender os contextos de uso e os significados subjacentes de certas palavras. A 

identificação e a quantificação de certas palavras no texto, passos iniciais dessa análise, são 

usados para identificar o padrão dos dados e contextualizar os códigos encontrados (HSIEH e 

SHANNON, 2005). Dessa forma, iniciamos essa análise com a identificação nas transcrições 

das palavras fácil, fáceis, facilidade, difícil, difíceis, dificuldade, dúvida e dúvidas; 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 análise da classificação dos alimentos feita pelos participantes (pile sort) 

foi realizada por escalonamento multidimensional (EMD) não métrico seguido de análise 

hierárquica de cluster.  A segunda análise de classificação foi realizada somente por EMD. 

O EMD gera um mapa onde cada objeto corresponde a um ponto e a distância entre 

cada ponto representa o grau de similaridade entre eles (PEREIRA, 2004). Na análise de 

cluster, as distâncias entre os pontos dentro do espaço multidimensional, constituído por eixos 

de todas as medidas realizadas (variáveis) são calculadas, e os objetos são agrupados 

conforme a proximidade entre eles (PEREIRA, 2004). Nesse estudo as variáveis foram os 

alimentos apresentados na Figura 1. Utilizou-se a distância euclidiana como medida de 

dissimilaridade entre dois alimentos e o método da ligação média para calcular a distância 

entre dois clusters de alimentos. Utilizamos o valor de Stress, segundo Kruskal (1964) citado 

por FÁVERO et al. (2009)
 
para avaliar o ajuste da análise do EMD.

  
Quanto maior o valor de 

Stress, pior o ajuste, já que seu valor mínimo será zero quando não existirem diferenças entre 

as distâncias das observações (FÁVERO et al., 2009). Ambas as análises foram realizadas 

com auxílio do software Anthropac®, versão 1.0 (ANALYTIC TECHNOLOGIES, 

LEXINGTON, KY). 
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Dadas as diversas soluções de agrupamentos resultantes da análise hierárquica de 

cluster, a solução final para os dados foi decidida entre os pesquisadores com auxílio da 

análise de conteúdo. Isso foi feito já que, segundo FÁVERO et al. (2009), é atribuição do 

pesquisador o julgamento do número mais adequado de agrupamentos. Para isso, observamos 

como esses se relacionavam aos temas emergentes da análise de conteúdo, atentando-nos ao 

número de observações que compunham cada agrupamento e avaliamos a dimensão dos 

mesmos. Para validar a solução final de agrupamentos empregamos outros dois métodos para 

cálculo da distância entre dois agrupamentos (ligação individual e ligação completa), 

buscando avaliar a consistência dos resultados obtidos (FÁVERO et al., 2009). Por fim, 

interpretamos os agrupamentos considerando sua relação com temas emergentes da análise de 

conteúdo e identificando os principais elementos envolvidos no processo de classificação dos 

alimentos pelos participantes. 

A partir destas análises foi possível interpretarmos os dados obtidos e inferirmos 

conclusões para o alcance dos objetivos do estudo.  

 

 

4.7. ASPECTOS ÉTICOS 

 

 

O projeto foi encaminhado, via Plataforma Brasil, ao Comitê de Ética em Pesquisa da 

Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São Paulo (instituição proponente) tendo sido 

aprovado em 28 de junho de 2015 nos termos da resolução CNS 466/12 sob número de 

parecer 1.127.723 (Anexo 1). A solicitação da realização das entrevistas na Universidade 
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Federal da Grande Dourados (instituição co-participante) foi aprovada em 12 de maio de 2015 

(Anexo 2). 

Um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (Apêndice 4) foi lido aos 

participantes, informando-os sobre a natureza da pesquisa e os seus procedimentos, 

garantindo-lhes quaisquer esclarecimentos, bem como a liberdade de recusa e o sigilo de sua 

participação.  O mesmo foi assinado em duas vias de igual teor, sendo uma via entregue ao 

participante e outra guardada com os pesquisadores. 
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5. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

  

 

5.1. MANUSCRITO 1: O ATO DE COMER E A COMENSALIDADE NAS 

RECOMENDAÇÕES DO GUIA ALIMENTAR PARA A POPULAÇÃO 

BRASILEIRA: REPRESENTAÇÕES E PRÁTICAS ENTRE ADULTOS 

BRASILEIROS 

 

 

O artigo intitulado “O ato de comer e a comensalidade nas recomendações do Guia 

Alimentar para a População Brasileira: representações e práticas entre adultos brasileiros” 

será submetido à Public Health Nutrition e corresponde ao primeiro manuscrito dessa tese. 
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Resumo  

A segunda edição do Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB), que ganhou 

proeminência no cenário nacional e internacional, aborda em algumas de suas recomendações 

o ato de comer e a comensalidade e, nesse sentido, recomenda comer com regularidade e 

atenção, em ambientes apropriados e em companhia. Esse estudo transversal e de natureza 

qualitativa objetivou compreender as representações e práticas de uma amostra de adultos 

brasileiros acerca dessas recomendações, e as relações dessas representações e práticas com a 

abordagem do GAPB. Para isso, conduzimos entrevistas semiestruturadas com 24 moradores 

da cidade de Dourados-MS e as analisamos por análise de conteúdo exploratória. 
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Identificamos que alguns participantes do estudo entendem regularidade como ter horário; e 

atenção como sem distração, comer devagar e prestar atenção aos sinais do corpo, temas 

esses que vão ao encontro da abordagem da recomendação do GAPB. Outros entendem 

regularidade como equilíbrio e quantidade adequada; e atenção como observar as 

características dos alimentos e a quantidade dos alimentos. Em relação ao local apropriado 

para comer, a maioria dos participantes o entendem como à mesa, lugar agradável, sem 

interferências e lugar limpo, representações essas que vão ao encontro da abordagem da 

recomendação do GAPB. Em relação à pergunta sobre comer em companhia, o tema bom foi 

o mais recorrente, mas os temas prefiro sozinho(a) e indiferente também emergiram na 

análise. Os resultados de nosso estudo podem ser usados por pesquisadores brasileiros para 

otimizarem a comunicação entre essas recomendações e a comunidade-alvo a que se destinam 

e por pesquisadores de outros países para aprimorarem as recomendações de seus guias 

alimentares, no que diz respeito a essas temáticas. 

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

 

Introdução  

 

Guias alimentares são documentos oficiais elaborados e publicados por órgãos 

governamentais para guiar políticas públicas de alimentação e nutrição, aconselhar pessoas 

em dietas que promovam hábitos e estilos de vida saudáveis e reduzir índices de obesidade e 

de doenças relacionadas
(1,2)

. Em todo o mundo, noventa países elaboraram guias alimentares 

nacionais e, atualmente, quatro estão desenvolvendo seus guias
(3)

.  

A maioria dos guias alimentares existentes restringe o conceito de dieta à quantidade 

de nutrientes presentes nos alimentos
(4)

. De fato, muitos guias alimentares focam suas 

recomendações no o quê e no quanto comer
(5-9)

 subestimando o contexto do como, quando, 
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porquê, onde e com quem alimentos e/ou refeições são consumidos
(4)

, negligenciando assim, a 

dimensão sociocultural da alimentação. Isso pode ser reflexo dos resultados da grande maioria 

das pesquisas sobre práticas alimentares, que tem se orientado principalmente sob uma 

perspectiva econômica (estudando a evolução dos gastos e das compras) ou nutricional e da 

saúde (estudando a evolução da dieta em termos de nutrientes e composição, seus efeitos no 

corpo humano e a sua relação com doenças) deixando em segundo plano a análise de fatores e 

aspectos socioculturais que condicionam tais práticas
(10)

. 

Em diversos países há estudos que mostram evidências de que as circunstâncias que 

envolvem o consumo de alimentos, por exemplo, comer sozinho, sentado no sofá e diante da 

televisão ou compartilhar uma refeição, sentado à mesa com familiares ou amigos, são 

importantes para determinar o quê e o quanto será consumido, e estão relacionadas às 

condições de saúde e de nutrição das pessoas
(11-14)

. 

Dada a crescente importância de tais evidências, alguns países têm se preocupado em 

considerar a dimensão sociocultural da alimentação em recomendações de seus guias 

alimentares. O Brasil, ao elaborar a segunda edição do Guia Alimentar para a População 

Brasileira (GAPB)
(15)

, mostrou-se pioneiro nesse sentido e ganhou proeminência no cenário 

nacional e internacional
(16)

 ao apresentar, em seu capítulo intitulado “O ato de comer e a 

comensalidade”, três orientações que influenciam o uso dos alimentos e o prazer de comer: 

comer com regularidade e com atenção, comer em ambientes apropriados e comer em 

companhia
(17)

.  

Para a realização de ações de promoção de saúde baseadas nas recomendações do 

GAPB, faz-se necessário compreender as maneiras de pensar e agir da comunidade-alvo 

dessas ações e o contexto onde essa se insere
(18)

. Nesse sentido, pesquisas qualitativas, que 

têm por objetivo reunir uma compreensão profunda acerca do comportamento humano e as 

razões que regem esse tipo de comportamento
(19)

, constituem-se em uma adequada opção 
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metodológica para estudar as maneiras de pensar e agir das pessoas. Apesar disso, na área de 

alimentação e nutrição, poucos são os estudos que se prestam a esse conhecimento e nenhum 

estudo, até o presente momento, objetivou compreender o que pensam e como agem as 

pessoas a respeito dessas recomendações do GAPB, o que justifica a realização desse estudo.  

Considerando o exposto, esse estudo teve por objetivo compreender: 1) as 

representações e práticas de uma amostra de adultos brasileiros sobre “comer com 

regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia”; e 2) as relações dessas 

representações e práticas com a abordagem das recomendações do Guia Alimentar.  

Esperamos contribuir para esse debate sob a ótica de adultos brasileiros, o que pode se 

constituir em um importante passo para uma comunicação eficiente entre as recomendações 

do GAPB e a comunidade-alvo a que se destinam. Ademais, essa proposta é necessária ao 

aprimoramento das recomendações do GAPB e de guias alimentares de outros países que 

poderão trazer para primeiro plano de suas pesquisas e ações de políticas públicas, os fatores e 

circunstâncias socioculturais que condicionam as práticas alimentares dos indivíduos e suas 

relações com a saúde e/ou doença.  

 

Materiais e métodos 

 

Desenho do estudo 

Este estudo transversal e de natureza qualitativa é um dos objetivos da tese de 

doutorado da primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a 

classificação NOVA de alimentos nas recomendações do Guia Alimentar para a População 

Brasileira: contribuições 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 interação da primeira autora com a instituição em 

questão. Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul, 

localizado na Região Centro-Oeste do Brasil. Com população estimada de 218.069 habitantes 

no ano de 2017
(20)

 é considerada uma cidade de porte médio
(21)

. 

 

Seleção dos participantes 

Levando em conta que o estudo procurou obter informações sobre representações e 

práticas de adultos em relação ao ato de comer e à comensalidade, decidimos selecionar 

grupos naturais. Em grupos naturais as pessoas interagem conjuntamente, fazem parte de um 

grupo no dia a dia e se reúnem em um local de encontro habitual
22

. Por esse motivo, 

selecionamos grupos de professores, técnicos administrativos e estudantes da UFGD, já que 

esses podem agir conjuntamente em relação ao ato de comer e à comensalidade tanto fora 

como dentro da universidade.  

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o 

preconizado por Liamputtong e Ezzy
(23)

, consideramos os seguintes critérios de inclusão: 1) 

ser brasileiro; 2) possuir vínculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos). 

Consideramos também os critérios de exclusão: 1) pertencer a grupos vulneráveis (como 

indígenas e remanescentes de quilombolas, frequentes na UFGD); 2) ser estudante com 

alguma formação anterior em nível superior.  

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 endereços 

eletrônicos válidos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco 

de e-mails da UFGD. Aguardamos as respostas por um período máximo de dez dias, contados 

a partir da data do envio desse e-mail. Após esse período, contabilizamos sessenta respostas 
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de pessoas interessadas em participar do estudo e elegíveis para o mesmo. Afim de se obter 

amostra equitativa de indivíduos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de 

estudantes, de ambos os sexos, contactamos também por e-mail as três primeiras mulheres e 

os três primeiros homens de cada grupo, os 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 dependências da UFGD) para participarem do estudo e lhes foram 

resguardadas condições adequadas de conforto e privacidade.  

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturação teórica, ou 

seja, o ponto em que novas informações não são obtidas por meio do processo de coleta de 

dados utilizado
(24)

, a primeira autora realizou uma breve codificação de temas emergentes 

para avaliar a saturação
(25)

. À medida que a codificação progredia, novos temas ainda foram 

encontrados, indicando que a saturação não havia sido atingida; assim, a mesma continuou a 

etapa de seleção com mais uma pessoa (elegível para o estudo) de cada sexo e de cada grupo. 

A codificação adicional foi realizada após a adição desses novos participantes e então 

nenhuma nova informação relevante, que contribuiu para os temas do estudo, emergiu. Com 

base nessa análise, concluímos que os critérios de saturação 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 não 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 período de 

janeiro a dezembro de 2016.  

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

utilizado nas entrevistas; essas foram conduzidas pela primeira autora seguindo 
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cuidadosamente as recomendações de Duarte
(26)

. O pré-teste das perguntas foi conduzido com 

dois professores, dois técnicos administrativos e dois estudantes da UFGD (não participantes 

do estudo). A compreensão dessas pessoas em relação às perguntas elaboradas foi verificada. 

Então, pequenas mudanças na estrutura semântica de algumas perguntas foram feitas nessa 

etapa do estudo (são comentadas na seção de discussão). A primeira autora foi treinada para a 

coleta e análise dos dados por um grupo de pesquisadores da UFGD que possui larga 

experiência teórica e prática em pesquisas qualitativas. 

De posse de um gravador (Panasonic® RR-US550), a entrevistadora fez as seguintes 

perguntas aos participantes: “Para começarmos nossa conversa, me conte um pouco sobre o 

jeito que você come no seu dia a dia”; “Para você, o que significa comer com regularidade e 

atenção?”, “O que você considera um local apropriado para comer?” e “O que você acha 

sobre comer em companhia?”. Iniciando a entrevista com a primeira pergunta, as outras três 

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 comentários “E 

como é no seu dia a dia?” e “E como é isso para você?” Isso foi feito para ampliar o poder de 

registro das práticas alimentares dos participantes que, segundo Poulain e Proença
(27)

, 

manifestam-se em diferentes níveis da realidade, entre dois pólos opostos, inclusive, que 

aparecem como extremos de um continuum; ou seja, isso foi feito para conhecer as práticas 

que correspondem aos comportamentos realmente utilizados pelos comedores e suas 

representações (os discursos associados às práticas, que as acompanham, as determinam ou as 

justificam). Por utilizarmos entrevista semiestruturada para a coleta de dados, as práticas as 

quais nos referimos nesse estudo limitam-se àquelas declaradas ou reconstruídas pelos 

sujeitos, já as representações compreendem normas, opiniões, valores, símbolos
(27)

. 
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Como forma de finalizar a entrevista, a entrevistadora leu aos participantes as 

recomendações do GAPB relacionadas às perguntas do estudo (coma com regularidade e 

atenção; coma em ambientes apropriados; coma em companhia) e perguntou se conheciam o 

GAPB e tais recomendações.  

Todas as entrevistas foram gravadas e cada áudio foi transcrito pela primeira autora. 

Pausas e mudanças de entonação de voz, sinalizadores de interrogação, silabação e outras 

variações ocorridas na entrevista foram considerados na transcrição, seguindo recomendações 

de Pretti e Urbano
(28)

. 

 

Análise dos dados 

Para a análise das entrevistas utilizamos análise de conteúdo exploratória a qual, 

segundo Bernard e Ryan
(25)

, emprega uma abordagem indutiva e permite identificar temas 

emergentes provenientes dos dados. 

Para isso, a primeira autora leu várias vezes as transcrições buscando por temas que 

descrevessem respostas dos participantes às perguntas do estudo. Em seguida, destacou 

citações que pareciam importantes e as agrupou em temas utilizando a técnica de cutting and 

sorting com auxílio do Microsoft Office Excel® (Microsoft Corporation, USA). Bernard e 

Ryan
(25)

 descrevem essa técnica como sendo um processo que envolve identificar falas ou 

expressões que se destacam e organizá-las em pilhas com características semelhantes. 

Inicialmente, a primeira autora identificou temas bastante específicos, 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 específicos em temas mais abrangentes, porém 

com características semelhantes, e assegurar a validade da análise. Um codebook foi 

desenvolvido conforme sugerido por Bernard e Ryan
(25)

 e MacQueen, McLellan, Kay e 

Mistein
(29)

 e incluiu, para cada tema, uma definição curta e uma detalhada, critérios de 
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inclusão e exclusão, exemplos típicos e atípicos, e um exemplo categorizado como "close, but 

no" (quase parece um exemplo do tema, mas não é).  

A primeira autora realizou a codificação 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 

inferência e interpretação descrevendo os temas a partir das tendências central (o que há de 

mais comum e típico do tema) e periférica, distribuição (grau de variação em relação à 

tendência central), intervalo (amplitude de significado de um extremo do tema ao outro) e 

detalhes (exemplos, nuances que variam entre os textos)
 (25)

.  

Apresentamos os dados em forma de paráfrases e citações literais como sugerido por 

Bernard e Ryan
(25)

. As citações literais são apresentadas entre aspas, seguidas pelas letras P 

(professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos 

números 1 a 8, considerando o anonimato dos participantes. A partir desta descrição, foi 

possível interpretar os dados obtidos e inferir conclusões para o alcance do objetivo do estudo. 

A compreensão das representações e práticas de adultos brasileiros sobre comer com 

regularidade e atenção, em local apropriado e em companhia foi feita guiados pela perspectiva 

hermenêutica
(30)

 aplicada ao campo da alimentação e nutrição
(31)

, 

Quando o pesquisador hermenêutico tenta uma interpretação, ele faz algo novo que 

não é nem êmico e nem ético – nem o que pessoas de dentro ou de fora quiseram realmente 

dizer. Nesse processo o insight é um componente importante do ato de interpretação. Ele 

surge em parte da obtenção de uma visão global de perspectivas e pontos de vista conflitantes 

e em parte da leitura de história e comparação de descrições leigas com descrições oficiais ou 

com a teoria social
(32)

. 

O Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade de São Paulo aprovou esse estudo sob 

número de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realização desse estudo em suas 
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dependências; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido antes de sua participação. 

 

Resultados e discussão 

 

Características dos participantes do estudo 

A média de idade dos participantes do estudo foi de 30 anos, com desvio padrão de 9,4 

anos; seis professores e cinco técnicos administrativos eram casados e todos os estudantes 

eram solteiros. Dos 24 participantes somente três eram naturais de Dourados; os outros 21 

nasceram em outras cidades das Regiões Centro-Oeste (n = 11), Sudeste (n = 6), Sul (n = 3) e 

Nordeste (n = 1) do Brasil. Dentre esses 21, quatro moravam em Dourados há um ano; nove, 

de um ano e um mês a cinco anos; quatro, de cinco anos e um mês a dez anos; e quatro há 

mais de dez anos. 

 

Temas da análise de conteúdo 

Um total de 317 trechos das entrevistas foram codificados em 20 temas (em negrito) 

os quais emergiram da análise de conteúdo. Desses, cinco emergiram em relação à pergunta 

sobre comer com regularidade; seis sobre comer atenção; seis sobre local apropriado para 

comer; e três sobre comer em companhia. Em alguns casos um mesmo trecho foi codificado 

em dois ou mais temas. Apesar de termos perguntado sobre regularidade e atenção em uma 

única pergunta, a maioria dos participantes apresentaram respostas separadas para uma e outra 

e, por isso, apresentamos os resultados dessa pergunta separadamente. O Quadro 1 mostra as 

definições curtas dos temas emergentes na análise de conteúdo e o número de trechos 

codificados por tema, relacionados às perguntas do estudo. 
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Quadro 1. Definições curtas dos temas emergentes na análise de conteúdo e número de trechos 

codificados por tema. 
Temas Definição curta do tema Número 

de 

trechos 

Comer com regularidade 

       Várias refeições Ter refeições de três em três horas; fazer várias 

refeições por dia 

22 

Ter horário Ter horário para comer; não pular refeições 16 

Equilíbrio Equilíbrio de alimentos; regularidade de alimentos 3 

Três refeições Fazer três refeições por dia; refeições principais (café 

da manhã, almoço e jantar). Não há menção a horários 

e lanches em intervalos das refeições  

3 

Quantidade adequada Comer na quantidade adequada, de forma regulada 2 

Comer com atenção 

Características dos 

alimentos 

Ter atenção às características dos alimentos 

(composição rotulagem, validade, qualidade, cor, 

sabor, temperatura) 

25 

Sem distração Comer sem distração, sem fazer outras coisas ao 

mesmo tempo  

14 

Comer devagar Comer devagar, mastigar devagar 12 

Deve/não comer Atenção ao que se deve e não se deve comer 9 

Sinais do corpo Perceber sinais do corpo, perceber saciedade 7 

Quantidade dos 

alimentos 

Atenção à quantidade dos alimentos que se come 5 

Local apropriado para comer 

À mesa     Comer sentado à mesa; mesa posta 22 

Lugar agradável Lugar agradável, tranquilo, confortável  21 

Sem interferências Local sem interferências como televisão, celular, 

pessoas; 
20 

Lugar limpo Lugar limpo, higiênico 9 

Qualquer lugar Qualquer lugar; indiferente 4 

Casa Na própria casa ou em outra como, por exemplo, na 

"casa da vó" 

3 

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

Em relação à primeira pergunta, embora identificamos alguns trechos nos quais os 

participantes entendem comer com regularidade como equilíbrio, três refeições e 

quantidade adequada, a maioria dos trechos identificados mostram que os participantes 

também a entende como várias refeições e ter horário.  

Trechos identificados com o tema várias refeições focaram especificamente no 

sentido de ter refeições de três em três horas, a exemplo de: “Ter a regularidade eu interpreto 

como ter refeições regulares a cada três horas” (E5); passando por fazer várias refeições ao 

dia, ou seja, as refeições principais (café da manhã, almoço e jantar) e os lanches dos 

intervalos entre essas refeições a exemplo de: “...comer uma fruta de manhã, almoçar, três 

horas comer outra fruta e jantar, pronto, acabou. Acho que, no meu ponto de vista, seria assim 

ser regular” (E2); alcançando a expressão mais geral no sentido de não passar grandes 

intervalos sem comer, como observamos nos trechos: “Regularidade é não passar longos 

intervalos sem comer né” (P2) e “Não ficar grandes intervalos entre se alimentar ou não” 

(E3).  

O tema ter horário abrangeu de forma mais central o sentido de ter horário/hora para 

comer, manter um padrão de horário ou ter uma rotina para se alimentar, como observamos 

nos trechos: “Bom, no caso da regularidade, seria comer, ter as horas corretas para as 

refeições né” (T3) e “...é sempre manter, eu acho, que uma rotina alimentar” (T5); e de forma 

mais periférica o sentido de não pular refeições, a exemplo de “Então pra mim é isso, comer 

com regularidade, sem deixar de comer” (P1) e “Se eu estou pulando algum refeição 

importante, eu acho que é isso” (P5).  

Comer com regularidade é entendido como equilíbrio na medida em que os 

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

tentar manter uma consistência da alimentação equilibrando proteína, carboidrato e... sei lá, 
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acho que é 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 três refeições é entendido como comer com regularidade em um 

sentido mais restrito, quando os participantes mencionaram o termo “três refeições”, e em um 

sentido mais amplo, quando mencionaram o termo “refeições principais”, a exemplo do que 

observamos em: “Obedecer as três refeições por dia, que é o mínimo que temos que ter né, 

três refeições por dia né” (E6) e “Refeições principais, acho que café da manhã, almoço e 

janta” (E8). Nota-se nesse tema que o foco é dado às três refeições por dia ou às refeições 

principais; não há qualquer menção ao horário e não é dada atenção aos lanches em intervalos 

das refeições. 

Por fim, alguns participantes do estudo entendem comer com regularidade como 

quantidade adequada, ou seja comer na quantidade adequada para manter o corpo saudável; 

comer de forma regulada, como observamos em: “É cada refeição em pouca quantidade” 

(T3). 

  O GAPB, ao se referir a comer com regularidade, diz “procure fazer suas refeições 

diárias em horários semelhantes. Evite ‘beliscar’ nos intervalos entre refeições”
(17)

. 

Identificamos que as representações dos participantes do estudo extrapolam essa abordagem 

do GAPB, isso porque, além de entenderem a recomendação comer com regularidade como 

ter horário, em um sentido muito semelhante ao dado pelo GAPB, os participantes também a 

entendem em termos de número de refeições, quantidade e equilíbrio.  

No geral, nas falas nas quais identificamos o tema ter horário, não identificamos 

menção ao número de refeições, em comparação ao que observamos nas falas nas quais 

identificamos os temas três refeições e várias refeições. Apesar desses três temas 
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apresentarem sentidos diferentes e uns incluírem o número de refeições e o outro não, 

compreendemos que comer com regularidade, de uma forma mais ampla, é entendida pelos 

participantes do estudo em relação a um aspecto do como comer, expresso segundo Poulain e 

Proença
(27)

, pelas dimensões temporais (momento do dia e duração das refeições) e estruturais 

(comer nas refeições ou fora delas) das práticas alimentares.  

Alguns participantes entendem a recomendação comer com regularidade como 

equilíbrio e quantidade adequada. É possível 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 é um sentido diferente daquele dado pelo 

GAPB a essa recomendação. 

Dentre as práticas identificadas em relação a essa pergunta, percebemos que ora elas 

confirmam ora negam o que os indivíduos 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, não que eu faça” (P3)).  Essa contradição pode ser o resultado 

da expressão de toda a “bagagem de conhecimento” do indivíduo
(33)

 que, no entanto, não cabe 

ou não faz sentido dentro da sua realidade.  

Por fim, a análise dos dados obtidos em relação a essa pergunta também nos permite 

uma compreensão de que os participantes desse estudo não entendem que comer com 

regularidade signifique “evite ‘beliscar’ nos intervalos entre refeições”, já que não 

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

apresentaram esse sentido também dado pelo GAPB a essa recomendação. 

 

...e atenção?  

Dentre os temas relacionados à pergunta sobre comer com atenção, o tema 

características dos alimentos foi o mais recorrente, seguido dos temas sem distração e 
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comer devagar. Os temas deve/não comer, sinais do corpo e quantidade dos alimentos 

foram menos recorrentes. 

Uma gama variada de participantes entende que comer com atenção é ter atenção às 

características dos alimentos. De uma forma mais central, esse tema abrangeu algumas 

características dos alimentos como, por exemplo, características mais específicas relacionadas 

à composição e nutrientes dos alimentos, rotulagem e validade; características um pouco 

menos específicas como tipo, variedade, qualidade dos alimentos; até características mais 

gerais relacionadas à cor, ao sabor, a temperatura dos alimentos que se escolhe, compra, 

prepara, come. Essas especificidades das características dos alimentos podem ser observadas 

em: “E atenção...comer com atenção seria prestando atenção no que você está ingerindo na 

forma de qualidade, fibras ou industrializados ou não é, seria esse feeling do que, com que 

você tá se preocupando com os nutrientes que você está ingerindo, seria isso” (E7) e “Comer 

com atenção, atenção poderia ser, por exemplo, uma atenção na rotulagem, uma atenção se o 

produto tem gordura trans ou não, se tem algum tipo de ingrediente lá que você olha e fala 

‘mas o que é isso?’”(E5). De uma forma mais ampla, incluiu trechos nos quais os 

participantes disseram que comer com atenção é “Prestar mais atenção no que come” (P3) e 

“é consciência do que está comendo né, vê o que tá comendo, saber exatamente o que está 

ingerindo” (P2).  

Trechos identificados com o tema comer sem distração focaram em um sentido mais 

restrito do que seria comer com atenção, mencionando quais seriam essas distrações como 

observamos em “Se concentrar no momento da alimentação, né? Deixar de lado o telefone, 

televisão...” (T6), mas também abrangeram aspectos mais amplos, sem mencionar as 

distrações, como observamos em: “Ah sim, bom, acredito que seja num tá dispersando a 

atenção em outras coisas, a não ser estar se alimentando” (E8) e “...do foco em si na refeição, 
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você ter atenção no processo de almoçar ou jantar, não estar com outros processos externos a 

sua volta” (P6). 

Alguns participantes do estudo entendem comer atenção como comer devagar. O 

aspecto central desse tema foi a menção à velocidade do comer ou da mastigação e, nesse 

sentido, observamos falas de alguns participantes que se referiam a “Comer com atenção pra 

mim é sentar e comer, o que eu faço mesmo isso, sento, como, mastigo muito” (E6); “Como 

come né, não comer muito rápido” (P1). Alguns participantes não fizeram menção ao termo 

devagar, mas mencionaram a velocidade de uma forma menos específica como observamos 

em: “comer numa velocidade em que você 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 alcançou um aspecto bem mais abrangente como observamos 

em: “Mastigar mais” (P3) e “Ah, comer com atenção eu acho já é o fato da mastigação né” 

(E6). 

Trechos identificados com o tema deve/não comer mostraram que alguns 

participantes do estudo entendem comer com atenção, em um sentido mais restrito, como 

comer de acordo com uma norma “e com atenção, ah, aquilo que pode comer né, aquilo que 

deve ser comido né?” (P1); e em um sentido mais amplo, como comer o que eles consideram 

saudáveis ou que faz bem à saúde, deixando de lado o que não consideram saudáveis ou o que 

faz mal, a exemplo do que observamos em: “Não desfocar muito do que eu entendo como o 

padrão ou mais saudável para alimentação, a atenção é 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 atenção também é reparar nesses aspectos. Observamos isso em: “Então eu acho que era 
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mais assim prestar atenção no que você tá comendo pra ver se você já ficou satisfeito” (T1) e 

“...atenção principalmente aos sinais do seu corpo né, é aos sinais do seu organismo” (P1). 

Por fim, o tema quantidade dos alimentos foi compreendido como comer com 

atenção em um sentido mais restrito, quando os participantes mencionaram o termo 

quantidade: “Ai pela quantidade, observar a quantidade” (E1) e “Prestar a atenção na 

quantidade que está colocando” (T6); e de um sentido mais abrangente, quando esse termo 

não foi mencionado, mas permitiu o mesmo sentido, como observamos em: “Atenção é comer 

com...pouco né, sem ser com muito excesso” (E6). 

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

desfrute o que está comendo, sem se envolver em outra atividade.”
(17)

. Identificamos que as 

representações dos participantes do estudo extrapolam essa abordagem do GAPB, isso 

porque, além de entenderem essa recomendação como comer devagar, sem distração e 

comer prestando atenção aos sinais do corpo em um sentido muito semelhante ao dado pelo 

GAPB, os participantes também a entendem como atenção às características dos alimentos, 

ao que se deve/não comer, e à quantidade dos alimentos. Apesar de apresentarem aspectos 

diferentes, esses temas entrecruzam-se na medida em que comer devagar e sem distração 

permite uma melhor observação das características dos alimentos, podendo resultar em uma 

melhor percepção aos sinais do corpo e à quantidade dos alimentos que se come. 

A recomendação do GAPB para que se coma devagar é baseada no fato de que ao 

mastigarmos mais vezes os alimentos, naturalmente aumentamos nossa concentração no ato 

de comer
(17)

. Nesse sentido, alguns estudos mostram que uma mastigação eficiente influencia 

positivamente a sensação de saciedade
(34)

 e contribui para diminuir a obesidade
(35)

. A 

recomendação para que se coma com atenção baseia-se em evidências que indicam que comer 

sem atenção contribui para uma maior ingestão alimentar
(11, 14, 36, 37)

. 
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Em nosso estudo, a despeito de práticas de participantes que referiram comer rápido e 

sem atenção, observamos que tanto representações como práticas declaradas dos participantes 

mostraram uma valorização do comer/mastigar devagar e do comer com atenção (“Comer 

com atenção pra mim é sentar e comer, o que eu faço mesmo isso, sento, como, mastigo 

muito” (E6)). Esses resultados, contraditórios a um modelo de consumo fast, característico 

das práticas alimentares de nossa contemporaneidade
(11, 38, 39)

, podem ser o resultado de 

ativismos alimentares
(40)

 tais quais o Slow Food
(41, 42)

 e o Mindful Eating
(43-45)

 que vem sendo 

difundido mundialmente e já encontram espaço dentro da realidade de alguns brasileiros
(46-48)

. 

Também podem ser resultados de atuações de profissionais nutricionistas, como observamos 

nas respostas dos participantes quando lhes perguntamos se conheciam o GAPB e suas 

recomendações: “...mas das recomendações de comer com atenção eu já tinha ouvido 

falar...que também teve alguma coisa relacionada à nutricionista, eu cheguei a ir em uma 

nutricionista aqui em Dourados” (P6) e “Eu fiz algumas, eu fiz um curso de mastigação antes 

de fazer a cirurgia bariátrica...aí tem essas recomendações. 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 à luz dessa discussão, já que o conceito do Mindfull 

Eating inclui um estar atento aos pensamentos, as sensações físicas e as emoções que 

permeiam o ato de comer
(43, 45)

. 

De certa forma compreendemos que o tema sem distração possui um sentido 

semelhante à recomendação do GAPB para que se coma sem envolvimento em outra 

atividade. A despeito da ausência de estudos que investigaram o que os indivíduos pensam 

sobre comer com atenção, há estudos
(11)

 que evidenciaram estilos de comer relacionados ao 

comer demais, ao sobrepeso e a obesidade e, dentre esses, o estilo “comer fazendo outras 

atividades”. A simultaneidade de tarefas é apontada por Fischler e Masson
(49)

 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 crianças, viam televisão; os franceses só comiam. Em nosso 

estudo, as representações dos participantes acerca desse tema referiram-se mais ao uso de 

elementos distrativos (televisão, computador, celular) no momento da refeição. 

Se por um lado observamos que os temas comer devagar, sem distração e sinais do 

corpo apresentam um sentido semelhante ao dado pelo GAPB e evidenciam uma valorização 

do como comer, por outro os temas características dos alimentos, deve/não comer e 

quantidade dos alimentos evidenciam uma valorização do o quê e quanto comer, ou seja 

uma preocupação maior de alguns participantes com a qualidade e a quantidade dos alimentos 

que comem.  

 

O que você considera um local apropriado para comer? 

Dentre os temas relacionados à pergunta sobre local apropriado para comer, à mesa, 

lugar agradável e sem interferências foram os mais recorrentes, seguidos dos temas lugar 

limpo, qualquer lugar e em casa.  

O tema à mesa abrangeu de forma mais central aspectos relacionados à mesa posta e 

ao comer sentado à mesa e, no geral, sem interferentes, como observamos em: “Tem que ser 

na mesa, à mesa” (T1) e “É ter uma mesa, assim, que não tenha uma TV por perto” (E6); e 

esse tema também abrangeu aspectos relacionados à companhia: “O ideal é sentar na mesa 

toda a família” e “...a mesa onde você come com o pessoal, esse cenário” (E7). Nesses casos, 

apesar do termo mesa ser o foco central do tema, comer à mesa mostra-se mais como uma 

circunstância, o ritual da mesa, que como um local propriamente dito. O local, em si, onde 

está a mesa, seja esse a cozinha, a sala ou ambas conjugadas, é mencionado em outros trechos 

que, inclusive, justificam a presença da televisão 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 é um lugar agradável, desde um lugar tranquilo, calmo, em termos de barulho, e um 

lugar relaxante, com música ambiente e/ou companhia agradável, até um lugar confortável e 

agradável em termos de temperatura e iluminação (lugar fresco, bem ventilado), como 

observamos em: “Sem barulho, eu não consigo comer com barulho” (P5) e em: “Então 

seria...bom, um ambiente apropriado, tipo com uma temperatura ideal, assim fresquinho” 

(E5). 

Trechos identificados com o tema sem interferências indicam que, segundo alguns 

participantes, um local apropriado para comer, de forma mais restrita, é um “local que não 

tenha TV” (E1) e de forma mais abrangente, “É onde você consegue se concentrar na comida, 

não há nenhuma outra coisa interferindo ali” (T3). No primeiro caso, os participantes 

mencionam o que consideram interferentes como, por exemplo, televisão, 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 não. Esse tema apresenta aspectos semelhantes ao tema sem 

distração evidenciando a inter-relação entre o onde e o como comer. Segundo o GAPB locais 

tranquilos e confortáveis ajudam a concentração no ato de comer e convidam a que se coma 

devagar
(17)

. 

Também, alguns participantes compreendem um local apropriado para comer como 

um lugar limpo. Esse tema, no entanto, não é exclusivo de alguns trechos, sendo identificado 

na maioria das vezes junto com outros. O aspecto central são as condições higiênicas 

adequadas do lugar, referidas pelos termos limpo, higiene e higiênico: “...enfim, e tem, que tá 

obviamente com condições de higiene” (T4). Como aspectos periféricos, observamos trechos 

nos quais os participantes se referiam às condições estruturais do lugar, como coberto, 
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fechado, não ao ar livre onde possa cair poeira, fuligem de carro e outras sujeiras; e às 

condições de organização do lugar. 

O tema qualquer lugar apresenta como um aspecto central a própria expressão 

“qualquer lugar”, mencionada nas respostas dadas à 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...maçã, sei lá, manga, 

às vezes, ou pitomba, ou acerola, ou sei lá” (E2). Outro aspecto que foi considerado nesse 

tema foi a indiferença dos participantes em relação a um local apropriado para comer, a 

exemplo de: “...eu não tenho em relação ao local e, digamos assim ao ritual de 

alimentação...não estabeleço um critério muito rígido, porque não me faz mal” (T4). Nesses 

trechos e em todos os outros nos quais foram identificados esse tema, observamos não as 

representações, mas as próprias práticas declaradas dos participantes, exemplificadas e/ou 

justificadas em suas falas. 

Por fim, o tema casa também emergiu como resposta à pergunta sobre local 

apropriado para comer, em um sentido mais restrito, na medida em que os participantes se 

referiram à própria 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 vó, a mesa onde você come com 

o pessoal, esse cenário” (E7)).  

O GAPB ao recomendar que se coma em ambiente apropriado diz “Procure comer 

sempre em locais limpos, confortáveis e tranquilos e onde não haja estímulos para o consumo 

de quantidades ilimitadas de alimentos”
(17)

. Identificamos que as representações dos 

participantes do estudo vão ao encontro dessa abordagem do GAPB, isso porque, em sua 

maioria, entendem essa recomendação como comer à mesa, em um lugar limpo, agradável e 

sem interferências.  
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A recomendação do GAPB para que se coma em ambiente apropriado é baseada no 

fato de que as pessoas experienciam uma variedade de cenários sociais (casa, trabalho, escola, 

restaurantes, entre outros) para fazerem suas refeições no decorrer do dia
(50)

 e estes podem 

impactar o ato de comer
(51)

. Nesse sentido, a maioria dos restaurantes fast food, por exemplo, 

são ambientes considerados inapropriados para comer por proporcionarem um consumo 

rápido e excessivo, além de muitas vezes não saudável
(17)

. 

De fato, tanto o micro e o macroambiente alimentar
(52)

 quanto a ambiência do lugar 

onde se come (cor, iluminação, temperatura, odor)
(53)

 podem influenciar o quê, quanto, como, 

quando e com quem se come e podem contribuir para que se tornem ambientes 

obesogênicos
(52)

; daí a importância de se compreender, do ponto de vista dos atores sociais, o 

que é um local apropriado para comer. 

O termo “ambiente”, usado na recomendação do GAPB, não foi compreendido por 

algumas pessoas quando aplicamos as perguntas na etapa do pré-teste e, por esse motivo, foi 

substituído por “local” na pergunta desse estudo. Apesar disso, de todos os temas emergentes 

relacionados à pergunta sobre local apropriado para comer, casa foi o único que esteve 

relacionado a um local propriamente dito; e esse tema foi o menos recorrente. Isso evidencia 

que não o local em si, mas as circunstâncias relacionadas a “onde” se come, justamente como 

apresentado no GAPB, permearam as representações dos participantes do estudo acerca dessa 

pergunta.  

Apesar das representações dos participantes acerca do local apropriado para comer 

irem ao encontro das recomendações do GAPB, observamos que as representações de alguns 

participantes foram construídas tendo em vista a subjetividade do termo “ideal”
(54)

: “O ideal é 

sentar na mesa toda a família” (E7) e “Esse seria o ambiente ideal, mas a preocupação 

inicialmente é que você tenha paz para comer, você consiga sentar à 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 família (P6)” 

Na maioria das vezes em que o termo “ideal” aparece nas falas dos participantes do 

estudo, ficam impressas normas (dietéticas, sociais, simbólicas, entre outras) representadas 

pelas regras ou modelos de conduta amplamente seguidos em uma dada sociedade ou em um 

dado grupo social
(10, 27)

. Tendo em vista o que consideram ideal, alguns participantes deixam a 

entender em suas representações que suas práticas não as correspondem (“Seria o ambiente 

apropriado dentro de casa é a mesa, sem muita distração ao redor. Tipo eu tenho um péssimo 

hábito de comer e assistir tv ou mesmo se eu to com um horário muito curto, sozinho em casa, 

que eu tenho que comer sozinho, eu vou pra frente do computador, é 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 práticas (“Eu deixo a TV ligada e fico escutando, mas eu estou comendo na mesa, 

sentadinha normal” (P7)). 

O encurtamento do espaço doméstico (cozinha que não comporta mesa, mesa alocada 

na sala ou sala conjugada à cozinha) favorece a presença da televisão e da mesa em um 

mesmo ambiente. Essa questão foi observada por Garcia
(55)

 em estudo sobre práticas 

alimentares e comportamento alimentar realizado no centro da cidade de São Paulo. Também 

estudo realizado na Baixada Santista no Estado de São Paulo mostrou que a falta de espaço, 

decorrente de certa precariedade de vida das pessoas (decorrente de pobreza ou falta de 

recurso), favorece que as mesmas comam no sofá ou na cama, em frente à televisão
(56)

. Em 

nosso estudo também observamos que essa questão foi usada como algumas das justificativas 

dos participantes para comerem à mesa ao mesmo tempo em que assistem ou ouvem a 

televisão. É importante notar que algumas dessas justificativas também se apoiam no fato da 
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televisão constituir-se em companhia das refeições para alguns dos participantes do estudo, 

como veremos a seguir. 

 

O que você acha sobre comer em companhia? 

O GAPB ao recomendar que se coma em companhia diz “Sempre que possível, prefira 

comer em companhia, com familiares, amigos ou colegas de trabalho ou escola
(17)

. Comer é 

um ato social
(57)

, ou seja, o consumo de alimentos está intrinsicamente relacionado à 

sociabilidade, à cultura, às crenças e hábitos construídos por um grupo social. Na medida em 

que o GAPB recomenda que se coma em companhia, abre-se uma oportunidade para o 

exercício da comensalidade. De forma geral, comensalidade é a prática de comer à mesa
(58)

, 

na companhia de outras pessoas
(59)

. 

Identificamos que as representações e práticas da maioria dos participantes do estudo 

vão ao encontro dessa abordagem do GAPB, no entanto também identificamos que alguns 

participantes preferem comer sozinhos ou acham indiferente estar ou não acompanhados 

durante o ato de comer.  

Dentre os temas relacionados à pergunta sobre comer em companhia, bom, prefiro 

sozinho(a) e indiferente, o tema bom foi o mais recorrente. 

O tema bom abrange desde bom, ótimo, prazeroso, agradável, importante, essencial, 

sagrado até, momento de confraternizar, comunhão, diversão, ato social, hábito social. Em 

nosso estudo notamos que tanto dados de representações quanto de práticas permearam as 

falas dos participantes que acham bom comer em companhia, a exemplo do que observamos, 

respectivamente em: “Eu acho que faz toda a experiência mais prazerosa né?” (E4); “Fim de 

semana eu, em geral, gosto de fazer um churrasco, chamo as pessoas, as pessoas vão em casa, 

a gente come, senta, conversa, fica horas conversando e comendo alguma coisa” (P6).  
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Esse último trecho reflete o que afirma Lukanuski
(60)

: o alimento é preparado com a 

expectativa de ser compartilhado, no dia-a-dia com a família nuclear e aos finais de semana 

com os amigos e a família nuclear e estendida. A esse respeito também observamos, segundo 

um outro participante, que “...seria aceitável comer sozinho nos dias de semana, mas nos 

finais de semana não” (P8). Desses trechos, depreendemos que a despeito da impossibilidade 

de se comer junto com outras pessoas durante a semana, há uma busca pelo exercício da 

comensalidade ao menos aos finais de semana. Assim como observado em estudo realizado 

por Garcia
(55)

 sobre práticas e comportamento alimentar no centro da cidade de São Paulo, o 

domingo é caracterizado pelo encontro familiar à mesa. 

Cabe notar que, dentre alguns participantes que consideram bom comer em 

companhia, há aqueles que consideram a televisão, o celular e os livros como companhia 

quando estão sozinhos durante as refeições; assim como afirma Bleil
(38)

, a relação de afeto 

que antes permeava a refeição nas trocas familiares e entre amigos, hoje cede lugar a uma 

alimentação onde esses itens são convidados para o almoço. Essa questão deve ser 

considerada à luz da seguinte discussão: apesar dos obstáculos apontados para a prática da 

comensalidade como, por exemplo, o individualismo e o isolamento social
(58, 59)

, as 

circunstâncias e o contexto do momento vivido (não necessariamente escolhidos pelos 

indivíduos) podem constituir-se em impedimento para que se coma na companhia de outras 

pessoas. Nesse sentido, poderíamos descrever que esses indivíduos estariam exercitando uma 

“remota comensalidade” (ou seja, um comer sozinho, junto), tal qual foi apontada como 

possível em estudo realizado por Grevet, Tang e Mynatt
(61)

. 

Esses obstáculos à comensalidade, aliados a um contexto onde se sobressai o snacking, 

esboçam uma outra tendência da alimentação atual
(62)

, onde as praticidades oferecidas pela 

tecnologia e o modo de vida moderno criam novas práticas alimentares
(63)

. Em nosso estudo 
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observamos essa tendência por meio da emergência dos temas prefiro sozinho(a) e 

indiferente. 

Identificamos que o tema prefiro sozinho(a) abrange desde aspectos mais centrais 

como a própria preferência em comer sozinho, manifestada inclusive nessas palavras, até 

aspectos mais periféricos como falas de participantes que implicitamente expressaram não ser 

bom comer em companhia no geral ou em dadas situações, por diversas razões.  

Os participantes que referiram preferir comer sozinhos(as) expressaram experiências 

pouco positivas relacionadas ao comer em companhia e, na maioria desses casos 

mencionaram que quando comem em companhia conversam demais e não prestam atenção no 

que estão comendo, comem muito rápido, ou são desestimulados a manterem uma dieta 

saudável. 

Esses resultados apresentam semelhanças aos resultados de estudo realizado por 

Giacoman
(64)

. 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 características de 

cada grupo com quem se come. Da mesma forma, resultados do estudo realizado por Cho, 

Takeda, Oh, Aiba e Lee
(65)

 para estudar as percepções e práticas da comensalidade e do comer 

sozinho entre estudantes universitários 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 não preferem comer em companhia e comem 

as mesmas quantidades quando juntos ou sozinhos. 

Apesar das evidências antropológicas e históricas que mostram que pessoas preferem 

comer na presença de outras
(66)

, há diversas razões para que o ato de comer não se constitua 

em um momento de partilha como, por exemplo, a falta de tempo
(38, 39)

, o símbolo da 
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independência que comer sozinho pode representar
(67)

 ou simplesmente a preferência por 

comer sozinho
(65)

. 

Por fim, o tema indiferente que identificamos em nosso estudo também pode ser 

apontado como uma razão para que o ato de comer não se constitua, necessariamente, em um 

momento de comensalidade. Isso pode ser observado na medida em que esse tema apresenta 

como aspecto central a indiferença de alguns participantes, e como aspecto periférico a falta 

de opinião de outros participantes em relação à pergunta sobre comer em companhia, como 

observamos em: “Eu não sei te dizer se isso é bom ou ruim” (T8) e “Eu não me importo muito 

com isso não, eu não me incomodo, mas tem gente que sempre chama alguém pra almoçar 

junto, enfim, eu não, pra mim isso é indiferente (T4)”. Para concluir, precisamos dizer que 

compreendemos esse tema mais como uma adaptabilidade de alguns participantes à presença 

ou ausência de pessoas junto à mesa nos momentos de refeição, do que propriamente uma 

apatia desses em relação à comensalidade. 

 

Limitações  

  

Por se tratar de um estudo qualitativo realizado com uma amostra de 24 adultos 

brasileiros, moradores da cidade de Dourados-MS, os resultados obtidos não podem ser 

extrapolados para indivíduos de outras localidades, no entanto o potencial de generalização 

teórica dos resultados não deve ser subestimado. 

Em relação à seleção dos participantes, constitui-se em uma limitação desse estudo o 

fato de não termos considerado ser professor ou estudante do curso de Nutrição como um 

critério de exclusão. Apesar de termos contado com a participação de apenas um estudante de 

Nutrição, poderíamos ter obtido resultados drasticamente diferentes e até enviesados pelo 

possível conhecimento prévio desses indivíduos acerca das temáticas desse estudo, caso 
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contássemos com a participação no estudo de um número maior de indivíduos nessas 

condições.  

As práticas as quais nos referimos nesse estudo limitam-se àquelas declaradas ou 

reconstruídas pelos sujeitos e não de práticas observadas. Constitui-se uma limitação o fato da 

pesquisadora que realizou as entrevistas ser nutricionista, já que isso pode representar um 

potencial de respostas desejáveis.  

 

Considerações finais 

 

As representações de alguns participantes desse estudo acerca da recomendação para 

que se coma com regularidade e atenção vão ao encontro da abordagem do GAPB, as 

representações de outros a extrapolam e algumas representações apresentam um sentido 

diferente daquele dado pelo GAPB a essa recomendação. Isso mostra que, por um lado é 

possível que haja uma comunicação eficiente entre essa recomendação do GAPB e a 

comunidade-alvo a que se destinam e, por outro abra-se uma oportunidade de diálogo entre 

uma e outra. 

As representações da maioria dos participantes em relação ao local apropriado para 

comer vão ao encontro da abordagem do GAPB indicando que o que pensam esses indivíduos 

acerca dessa recomendação corresponde àquilo que o GAPB quer comunicar. 

Em relação à recomendação sobre comer em companhia ou, propriamente dito, à 

comensalidade, há aqueles que a acham bom, outros preferem comer sozinhos e alguns são 

indiferentes. Ainda, em relação a essa recomendação identificamos que cada participante, 

tendo em vista aquilo que foi lhe tradicionalmente transmitido e temporalmente validado ou 

modificado, procura expressar em suas representações e práticas o que pensa e faz, ou o que 

pensa, não 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 comunicação entre essa recomendações e a comunidade-alvo a que se 

destinam; bem como em discussões de novas pesquisas que venham a ser realizadas acerca 

dessa temática. Pesquisadores e entidades governamentais de outros países podem replicar os 

métodos utilizados nesse estudo para aprimorar as recomendações de seus guias alimentares e 

elaborar recomendações acerca do ato de comer e da comensalidade trazendo para o primeiro 

plano de suas pesquisas e ações de políticas públicas os fatores e circunstâncias socioculturais 

que condicionam as práticas alimentares dos indivíduos e suas relações com a saúde e/ou 

doença. 

 

Conflitos de interesse 

 

Os autores não têm conflitos de interesse. 

 

Responsabilidade dos autores 

 

BM concebeu a ideia inicial do estudo; BM, FBS e JCM trabalharam na concepção e 

delineamento; BM trabalhou na coleta e interpretação dos dados e na redação do artigo; FBS e 

JCM trabalharam na revisão crítica e aprovação da versão a ser publicada. 
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5.2. MANUSCRITO 2: CLASSIFICAÇÕES DE ALIMENTOS SEGUNDO 

ADULTOS BRASILEIROS: ELEMENTOS ENVOLVIDOS E 

RELAÇÕES COM A CLASSIFICAÇÃO NOVA. 

 

O artigo intitulado “Classificações de alimentos segundo adultos brasileiros: 

elementos envolvidos e relações com a classificação NOVA” foi submetido à 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 

classificações relacionam-se com a classificação 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 classificação NOVA) e durante essa atividade uma entrevista 
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semiestruturada foi conduzida para permitir que os participantes explicassem e descrevessem 

os grupos de alimentos por eles criados. Os grupos de alimentos foram analisados por 

Escalonamento Multidimensional (EMD) não métrico seguidos de análise hierárquica de 

cluster e as entrevistas por meio de análise de conteúdo. 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, não mutuamente exclusivos, foram usados pelos participantes. 

Da análise de conteúdo emergiram 16 temas, mais relacionados a alimentos e a experiências 

pessoais do que a contextos. Dentre esses, grupo de alimentos, nutrientes, consumo alimentar, 

restrição alimentar e processamento foram os temas mais recorrentes. A solução final da 

análise de cluster, decidida com auxílio da análise de conteúdo, resultou em seis 

agrupamentos que se relacionaram a um ou mais temas. Observou-se a presença de temas 

contrastantes como comida e bobagens, refeições e alimentos prontos, alimentos saudáveis e 

alimentos não saudáveis, consumo alimentar e restrição alimentar.  Os resultados revelam 

uma grande semelhança entre as formas como os participantes classificam alimentos e a 

classificação NOVA, sugerindo que essa se adéqua, até certo ponto, ao pensamento popular 

sobre classificação de alimentos.  

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

qualitativa. 

 

Introdução 

 

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

recomendações baseadas em grupos de alimentos, composição nutricional e padrões 

alimentares saudáveis (EUFIC, 2009; Ge, 2011). Suas recomendações orientam indivíduos 
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em suas escolhas alimentares e contribuem para a prevenção da obesidade e de doenças 

crônicas não transmissíveis (DCNT) (FAO, 2014). 

No Brasil, a primeira edição do Guia Alimentar para a População Brasileira 

(Ministério da Saúde, 2008), publicada em 2006, apresentava algumas de suas recomendações 

nutricionais baseadas em um sistema de classificação de alimentos semelhante ao utilizado na 

Pirâmide Alimentar dos Estados Unidos, adaptada à 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 classificação procurava formar as bases das diretrizes dietéticas e 

nutricionais para a população pela referência ao consumo quantitativo apropriado de cada 

grupo de alimento (Oliveira & Silva-Amparo, 2017).  

Mudanças na natureza do fornecimento de alimentos e aumento da disponibilidade e 

consumo de alimentos processados motivaram pesquisadores brasileiros a desenvolverem 

uma nova classificação 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 classificação distribui os alimentos de acordo com a natureza, extensão e 

propósito de seu processamento em quatro grupos: alimentos in natura ou minimamente 

processados, ingredientes culinários processados, alimentos processados e, alimentos 

ultraprocessados (Monteiro et al., 2015). 

Alimentos in natura são obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e não 

sofrem qualquer alteração para serem consumidos, já os minimamente processados são 

alimentos in natura que passam por um mínimo processo, como limpeza, secagem, moagem, 

fermentação. São exemplos hortaliças, carnes, ovos, leite. Ingredientes culinários processados 

são alimentos utilizados em preparações culinárias, sendo geralmente extraídos de alimentos 

in natura por processos como prensagem e refino como, por exemplo, óleos vegetais, sal e 
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açúcar. Alimentos processados são fabricados com adição de sal ou açúcar (ou outra 

substância de uso culinário, como óleo) a um alimento in natura ou minimamente processado, 

com o objetivo de aumentar a duração desses alimentos ou modificar seu sabor, a exemplo de 

geleias e conservas. Alimentos ultraprocessados são formulações industriais feitas tipicamente 

com cinco ou mais ingredientes, incluindo além de óleo, gordura, sal e açúcar, aditivos 

alimentares de uso exclusivamente industrial, como corantes, aromatizantes, conservantes e 

espessantes
(1, 2)

; são exemplos refrigerantes, salgadinhos de pacote, bolachas recheadas 

(Monteiro et al., 2015) (Ver Quadro 1 para definição dos grupos e exemplos de alimentos). 

Os usos da classificação NOVA até agora incluem a descrição dos padrões alimentares 

da população, as avaliações das mudanças ao longo do tempo da parcela de produtos 

ultraprocessados  da dieta e as análises da associação desta parcela com o perfil nutricional 

das dietas e os desfechos na saúde (Monteiro et al., 2017). 

Usando a NOVA, no Brasil, Monteiro et al. (2011) mostraram que, entre 1987-8 e 

2002-3, o consumo doméstico de alimentos não processados ou minimamente processados e 

ingredientes culinários processados foi constantemente substituído pelo consumo de 

alimentos ultraprocessados. Tendências semelhantes foram documentadas em outros lugares 

(Juul & Hemmingsson, 2015; Moubarac, Batal et al., 2014) e são confirmadas pela venda de 

alimentos ultraprocessados que aumentaram 4,7% entre 2000 e 2013 (OPAS, 2015). Uma 

análise de corte transversal com séries temporais revelou uma forte correlação entre mudanças 

na venda de alimentos ultraprocessados e mudanças na massa corporal da população neste 

período, em 12 países (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 são desequilibrados nutricionalmente e que seu consumo 

afeta negativamente a qualidade nutricional das dietas. 

Estudos mostraram que o maior consumo de alimentos ultraprocessados está associado 

a doenças, como dislipidemia em crianças (Rauber et al., 2014), síndrome metabólica em 

adolescentes (Tavares et al., 2011) e obesidade em adultos (Canella et al., 2014, Louzada et 

al., 2015). 

Levando em consideração esses achados, essa classificação passou a nortear as 

recomendações para a escolha dos alimentos na segunda edição do Guia Alimentar para a 

População Brasileira, publicada em 2014 (Ministério da Saúde, 2014). Consequentemente, 

NOVA foi reconhecida como um instrumento válido de pesquisa, política e ação em nutrição 

e saúde pública, em relatórios da Organização das Nações Unidas para a Alimentação e 

Agricultura e da Organização Pan-Americana da Saúde (FAO, 2015; PAHO, 2015).  

Pesquisas sobre classificações oficiais de alimentos são geralmente conduzidas, do 

ponto de vista científico, particularmente em termos químicos ou biológicos (Worsley, 1980) 

e, mais recentemente, em termos de processamento de alimentos (Monteiro, 2009). No 

entanto, classificações baseadas na ótica de indivíduos podem assumir vários aspectos, de 

forma que um mesmo alimento pode ser classificado como ingrediente de refeição, símbolo 

social ou prescrição médica (Furst, Connors, Sobal, Bisogni, & Falk, 2000).  

Então, para avaliar classificações feitas por indivíduos podem ser usadas técnicas 

como o pile sort, utilizada há tempos em diversas áreas para examinar estruturas e processos 

cognitivos (Spradley, 1979; Weller & Romney, 1988). Na área de nutrição, essa técnica tem 

ajudado pesquisadores a elucidar aspectos referentes à alimentação de indivíduos 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 classificação NOVA de alimentos*. 

Grupo de alimentos in natura ou minimamente processados 

Os alimentos in natura são aqueles que são obtidos diretamente de plantas ou animais (como vegetais, frutas, 

ovos e leite) e consumidos sem qualquer alteração após remoção da natureza. Enquanto os alimentos 

minimamente processados são alimentos in natura que foram submetidos à limpeza, remoção de partes não 

usuais ou indesejáveis, fracionamento, moagem, secagem, fermentação, pasteurização, resfriamento, 

congelamento ou outros processos que não adicionam substâncias como óleo, gorduras, sal e açúcar, aos 

alimentos originais. O objetivo do processamento mínimo é preservar alimentos, facilitar seu armazenamento e, 

ocasionalmente, simplificar a preparação de alimentos (limpeza e remoção de partes não comestíveis), ajudar a 

sua digestão, ou torná-los mais saborosos (moagem ou fermentação). Os exemplos incluem grãos que são secos, 

polidos ou moídos em grãos ou farinha; massa feita de farinha e água; raízes, tubérculos e vegetais que são 

lavados; frutas secas, legumes e frutas congelados; cortes de carne que são refrigerados ou congelados; leite 

pasteurizado ou em pó. 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 vácuo, e estabilizantes usados em leite ultrapasteurizado. 

Grupo de ingredientes culinários processados 

São substâncias extraídas de alimentos in natura ou da própria natureza por processos como prensagem, 

moagem, esmagamento, pulverização 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. São exemplos: sal; açúcar, melado e rapadura; óleos e gorduras (como óleo de soja ou de oliva, 

manteiga, creme de leite e banha; amidos. Vinagres também são ingredientes culinários, neste caso pela 

semelhança de uso com outras substâncias pertencentes ao grupo. Mesmo quando esses alimentos são 

adicionados de aditivos para preservar suas propriedades originais, como antioxidantes usados em óleos vegetais 

e antiumectantes usados no sal de cozinha, ou de aditivos que evitam a proliferação de micro-organismos, como 

conservantes usados no vinagre, permanecem classificados nesse grupo. 

Grupo de alimentos processados 

São produtos alimentares relativamente simples fabricados essencialmente pela adição a alimentos in natura ou 

minimamente processados de sal ou açúcar ou outra substância de uso culinário comum, como óleo ou vinagre. 

O objetivo do processamento aqui é prolongar a duração 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 pães feitos de farinha de trigo, fermento, água e sal. Esses alimentos quando adicionados de 

aditivos para preservar suas propriedades originais, como antioxidantes usados em geleias, ou para evitar a 

proliferação de micro-organismos, como conservantes usados em carnes desidratadas, permanecem classificados 

nesse grupo. 

Grupo de alimentos ultraprocessados 

São formulações feitas principalmente ou unicamente de ingredientes industriais. A sua fabricação envolve 

várias etapas e muitas técnicas de processamento e ingredientes, muito utilizadas exclusivamente pela indústria. 

O objetivo do processamento aqui é criar produtos duráveis, acessíveis, convenientes e altamente palatáveis 

prontos para beber, prontos para comer ou prontos para aquecer. São exemplos: refrigerantes e pós para 

refrescos; ‘salgadinhos de pacote’; sorvetes, chocolates, balas e guloseimas em geral; pães 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 vários 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, hambúrguer e outros produtos de carne reconstituída, e sopas, 

macarrão e sobremesas ‘instantâneos’. Classes de aditivos apenas encontrados em alimentos ultraprocessados 

incluem corantes, estabilizantes de cor, aromas, intensificadores de aromas, saborizantes, realçadores de sabor, 

edulcorantes artificiais, agentes de carbonatação, agentes de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, 

espumantes, antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes e umectantes. 

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

 

Conhecer como indivíduos classificam alimentos pode levar pesquisadores a 

identificarem, por exemplo, elementos envolvidos nesse processo (Worsley, 1980) como, por 

exemplo, elementos relacionados a alimentos (características físicas e químicas que denotam, 

por exemplo, tipo, forma como foram produzidos, usos e fins específicos, composição 
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nutricional, origem), a experiências e juízos pessoais (preferências, restrições, rotinas de 

consumo, opiniões), e a contextos (situações relacionadas ao tempo e ao espaço em que os 

alimentos são comidos) (Blake et al., 2007; Blake, 2008), além de elementos relacionados às 

classificações 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 intervenções e campanhas educacionais que abordam as 

formas como os alimentos são percebidos e usados, e também pode ajudar a determinar quão 

intuitiva e prática são as recomendações do guia alimentar. 

Considerando o exposto, as inter-relações possíveis entre classificações oficiais e 

individuais de alimentos e considerando que pesquisas sobre classificação de alimentos com 

base no referencial teórico da classificação NOVA e na técnica de pile sort ainda não foram 

realizadas, justifica-se a realização 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 classificações relacionam-se 

com a classificação NOVA de alimentos.  

 

Materiais e métodos 

 

Desenho do estudo 

Este estudo transversal e de natureza qualitativa é um dos objetivos da tese de 

doutorado da primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a 

classificação NOVA de alimentos nas recomendações do Guia Alimentar para a População 

Brasileira: contribuições 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 interação do primeiro autor com a instituição em 

questão. Dourados é a segunda cidade mais populosa do Estado de Mato Grosso do Sul, 

localizado na Região Centro-Oeste do Brasil. Com população estimada de 218.069 habitantes 

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

 

Seleção dos participantes 

Para a seleção dos participantes do estudo seguimos as recomendações de Bauer e 

Gaskell (2002) a qual foi aplicada para obtermos grupos naturais em vez de grupos 

estatísticos. Segundo esses autores, em grupos naturais as pessoas interagem conjuntamente, 

leem os mesmos veículos de comunicação e têm interesses e valores mais ou menos 

semelhantes. Por esse motivo, selecionamos professores, técnicos administrativos e estudantes 

da UFGD, entendendo que indivíduos desses diferentes grupos formam um meio social 

importante de ser considerado em pesquisas qualitativas, e constituem uma comunidade-alvo 

das recomendações do GAPB. 

Para garantirmos uma homogeneidade dos participantes do estudo, de acordo com o 

preconizado por Liamputtong e Ezzy (2005), consideramos critérios de inclusão: 1) ser 

brasileiro; 2) possuir vínculo institucional com a UFGD; 3) ser adulto (18-60 anos); e de 

exclusão: 1) pertencer a grupos vulneráveis (como indígenas e remanescentes de quilombolas, 

frequentes na UFGD); 2) ser estudante com alguma formação anterior em nível superior.  

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 endereços 

eletrônicos válidos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco 

de e-mails da UFGD. Aguardamos as respostas por um período máximo de dez dias, contados 

a partir da data do envio desse e-mail. Após esse período, contabilizamos sessenta respostas 



123 

 

 

de pessoas interessadas em participar do estudo e elegíveis para o mesmo. A fim de se obter 

amostra equitativa de indivíduos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de 

estudantes, de ambos os sexos, contactamos também por e-mail as três primeiras mulheres e 

os três primeiros homens de cada grupo, os 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 dependências da UFGD) para participarem do estudo e lhes foram 

resguardadas condições adequadas de conforto e privacidade.  

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturação teórica, ou 

seja, o ponto em que novas informações não são obtidas por meio do processo de coleta de 

dados utilizado (Flick, 2009), a primeira autora realizou uma breve codificação de temas 

emergentes para avaliar a saturação (Bernard & Ryan, 2010). À medida que a codificação 

progredia, novos temas ainda foram encontrados, indicando que a saturação não havia sido 

atingida; assim, a mesma continuou a etapa de seleção com mais uma pessoa (elegível para o 

estudo) de cada sexo e de cada grupo. A codificação adicional foi realizada após a adição 

desses novos participantes e então nenhuma nova informação relevante, que contribuiu para 

os temas do estudo, emergiu. Com base nessa análise, concluímos que os critérios de 

saturação 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 os participantes 

selecionados a técnica de pile sort e entrevista semiestruturada no período de janeiro a 

dezembro de 2016.  
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Para a atividade de pile sort um conjunto de vinte e quatro cartões (cada um medindo 

4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido 

pelos pesquisadores responsáveis pelo estudo e apreciado por dois juízes, 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 classificação 

NOVA (ver Quadro 1 para definição e lista de exemplo de alimentos de cada grupo) 

comumente consumidos (IBGE, 2011; Louzada et al., 2015b) pelas pessoas e disponíveis na 

maioria dos supermercados encontrados na região do estudo, foram selecionados para serem 

incluídos nos cartões (Quadro 2). A Figura 1 apresenta, de forma ilustrativa, quatro dos vinte 

e quatro cartões utilizados para a atividade de pile sort. 

 

Quadro 2. Itens alimentares selecionados para o conjunto de cartões para a atividade de pile sort, 

organizados segundo os grupos da classificação NOVA. 
Alimentos in natura ou 

minimamente 

processados 

Ingredientes 

culinários 

Alimentos 

processados 

Alimentos 

ultraprocessados 

Banana  

Mandioca  

Feijão  

Arroz  

Carne  

Ovo 

 

 

 

Óleo vegetal 

Banha de porco 

Sal 

Açúcar branco 

Açúcar mascavo 

Manteiga 

Milho em lata  

Pêssego em calda 

Queijo  

Pão francês 

Geleia 

Picles 

 

 

Refrigerante  

Caldo de carne em 

tablete  

Salgadinho de pacote  

Bolacha recheada 

Lasanha pronta para 

aquecer 

Empanado de frango 

congelado 

 

Primeiro, os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartões, (em ordem 

aleatória e sem identificação dos grupos da classificação NOVA) e foram perguntados se 

havia algum item que não lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os 
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participantes. Após, os participantes foram instruídos a classificar os itens livremente, em 

grupos que fizessem algum sentido para eles. 

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluía a 

atividade de pile sort, a pesquisadora lhe solicitava que nomeasse cada grupo criado usando 

suas próprias palavras e descrevesse as características 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 comentários “O que é esse grupo?” e “Por que esses itens estão 

juntos?”, semelhantemente ao estudo de Lynch & Holmes (2011). Em média, a atividade de 

pile sort foi concluída pelos participantes em 20 minutos, incluindo a entrevista 

semiestruturada. Durante toda a atividade, um gravador de áudio foi mantido ligado para 

registrar, além das falas dos participantes, seus “pensamentos altos” ocorridos durante a 

atividade.  

 

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

para a atividade de pile sort. 

 

 

 

Ao final, alguns dados (idade, estado civil, escolaridade, formação profissional ou 

graduação em curso, peso e alturas referidos) foram obtidos junto aos participantes e 

registrados em uma ficha para coleta desses dados. 

As entrevistas áudio-gravadas foram transcritas tão logo foram finalizadas, como 

sugerido por Pretti & Urbano (1988). 

 



126 

 

 

Análise dos dados 

Para a análise das entrevistas utilizou-se análise de conteúdo exploratória, 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 várias vezes as transcrições 

buscando por temas que descrevessem a natureza e as características dos grupos de alimentos 

resultantes da classificação dos participantes e identificando, nas informações provenientes 

dos dados, os principais elementos envolvidos nesse processo.  

Em seguida, destacou citações 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 

expressões que se destacam e organizá-las em pilhas com características semelhantes. 

Separadamente, outra pesquisadora da equipe (segunda autora), com experiência em análise 

de conteúdo, procedeu da mesma forma. A lista de temas emergentes dessa análise 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 definição curta e 

uma detalhada do tema, critérios de inclusão e exclusão, exemplos típicos e atípicos, e um 

exemplo categorizado como "close, but no (quase parece um exemplo do tema, mas não é) ". 

Estas duas pesquisadoras, independentemente, realizaram a codificação 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 auxílio do GraphPad QuickCalcs (Software GraphPad, Estados Unidos) e 

apresentaram substancial confiabilidade de acordo com a interpretação (Landis & Koch, 
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1977) dos valores obtidos. Finalmente, os pesquisadores discutiram suas codificações 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 números 1 a 8, considerando o anonimato dos 

participantes. 

Os grupos de alimentos resultantes da classificação dos participantes obtidos por meio 

da atividade de pile sort foram analisados por Escalonamento Multidimensional (EMD) não 

métrico seguidos de análise hierárquica de cluster.   

O Escalonamento Multidimensional (EMD) gera um mapa onde cada objeto 

corresponde a um ponto e a distância entre cada ponto representa o grau de similaridade entre 

eles (Pereira, 2004). Na análise de cluster, as distâncias entre os pontos dentro do espaço 

multidimensional, constituído por eixos de todas as medidas realizadas (variáveis), são 

calculadas, e os objetos são agrupados conforme a proximidade entre eles (Pereira, 2004). 

Nesse estudo as variáveis foram os alimentos descritos no Quadro 2. Utilizou-se a distância 

euclidiana como medida de dissimilaridade entre dois alimentos e o método da ligação média 

para calcular a distância entre dois clusters de alimentos. Ambas as análises foram realizadas 

com auxílio do software Anthropac® (Analytic Technologies, Lexington, KY).  

Dadas as diversas soluções de agrupamentos resultantes da análise hierárquica de 

cluster, a solução final para os dados foi decidida entre os pesquisadores com auxílio da 

análise de conteúdo. Isso foi feito já que, segundo Fávero, Belfiore, Silva, & Chan (2009), é 

atribuição do pesquisador o julgamento do número mais adequado de clusters. Para isso, 

observaram-se como os agrupamentos se relacionavam aos temas emergentes da análise de 

conteúdo, atentando-se ao número de observações que compunham cada cluster e avaliando-
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se a dimensão dos mesmos. Para validar a solução final de agrupamentos empregaram-se 

outros dois métodos para cálculo da distância entre dois clusters (ligação individual e ligação 

completa), buscando-se avaliar a consistência dos resultados obtidos (Fávero et al., 2009). Por 

fim, os agrupamentos foram interpretados considerando sua relação com temas emergentes da 

análise de conteúdo e identificando os principais elementos envolvidos no processo de 

classificação dos alimentos pelos participantes. 

O Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade de São Paulo aprovou esse estudo sob 

número de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realização desse estudo em suas 

dependências; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido antes de sua participação. 

 

Resultados 

 

Características dos participantes do estudo  

A média de idade dos participantes desse estudo foi de 30 anos, com desvio padrão de 

9,4 anos; a idade mínima encontrada foi de 19 e a máxima de 57 anos.  A Tabela 1 apresenta 

os dados antropométricos e socioeconômicos 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 padrão de 2,2) por participante. Um total de 55 nomes 

diferentes foram usados pelos participantes para descreverem esses grupos. Esses nomes não 

foram mutuamente exclusivos, ou seja, em alguns casos um participante deu de dois a três 

nomes para um mesmo grupo de alimentos como “açúcares/consumo muito pouco” e 

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

Brasil, 2016. 

 Professores 

  

(n = 8) 

Técnicos 

administrativos  

(n = 8) 

Estudantes 

  

          (n = 8) 

Sexo 

     Feminino 

Masculino 

 

4 

4 

 

4 

4 

 

4 

4 

Idade (anos), média (DP) 35 (9,4) 34 (8,2) 22 (2,5) 

Índice de Massa Corpórea*  

(n) 

     Eutrofia 

     Sobrepeso 

     Obeso 

 

 

1 

5 

2 

 

   

                 5 

3 

0 

 

             

              4 

4 

0 

Escolaridade (n) 

     Cursando graduação 

     Graduação completa 

     Pós-graduação completa 

 

0 

0 

8 

 

0 

3 

5 

 

8 

0 

0 

Estado civil (n) 

     Casado 

     Solteiro 

 

6 

2 

 

5 

3 

 

0 

8 

*Classificação segundo WHO (1998); DP: desvio-padrão. 

 

Temas da análise de conteúdo 

Os 128 grupos de alimentos criados pelos participantes foram descritos por eles por 

meio da entrevista semiestruturada, a qual foi analisada por análise de conteúdo. Da análise de 

conteúdo emergiram 16 temas (em negrito). A definição curta de cada tema, o coeficiente de 

Kappa, e o número de trechos identificados por tema são apresentados na Tabela 2.  
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Tabela 2. Definição dos temas emergentes na análise de conteúdo das transcrições de entrevistas dos participantes do estudo (n=24), coeficiente de Kappa e 

número de trechos codificados por tema. Dourados, 2016. 

Tema Definição curta do tema Exemplos de nomes de grupos
*
 Kappa

**
 Trechos 

(n) 

Grupos de 

alimentos 

Tradicionalmente utilizados em guias alimentares (frutas, cereais, 

leguminosas) e/ou comumente referidos pelas pessoas (massas, carnes) 

“laticínios”, “massas”, “frutas”, 

“óleos”, “gorduras”, “cereais” 

0,84 54 

Nutrientes Tipo específico e/ou predominância (teor) de macronutriente, como 

carboidratos, proteína e lipídeos; ou micronutrientes como, por exemplo, 

sódio 

“carboidratos”, “lipídeos”, 

“proteínas” 

0,84 48 

Consumo 

alimentar 

Frequência do consumo de forma determinada (diário, semanal) ou 

indeterminada (“uso muito” e “consumo menos”) 

“hábito de consumo”, 

“consumo pouco” 

0,85 47 

Restrição 

alimentar 

Alimentos que o indivíduo não consome, evita consumir ou procura 

substituí-los; alimentos consumidos com moderação 

“evitados”, “consumo com 

restrições 

0,71 33 

Processamento 

de alimentos 

Alimentos que sofreram algum grau de processamento, quer seja em âmbito 

industrial ou doméstico 

“pouco processamento”, 

“altamente processados” 

0,89 33 

Alimentos 

industrializados 

Alimentos produzidos por meio de processos industriais e a partir de 

ingredientes desconhecidos; que não podem ser produzidos em âmbito 

doméstico 

 “muito industrializados”, 

“totalmente industrializados” 

0,82 28 

Alimentos em 

conserva 

Alimentos em conserva de sal, açúcar, vinagre, óleo e/ou outro ingrediente; 

pouco modificados em relação ao alimento original 

“em conserva”, “enlatados” 0,72 26 

Alimentos 

naturais 

Alimentos como encontrados na natureza; não sofreram nenhuma ou 

sofreram pequena transformação; não apresentam adição de aditivos 

alimentares na forma como são apresentados para aquisição 

“mais naturais”, “menos 

naturais” 

0,93 24 

 

                                                                                                                                                               (Continua)
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Tabela 2. Definição dos temas emergentes na análise de conteúdo das transcrições de entrevistas dos participantes do estudo (n=24), coeficiente de Kappa e 

número de trechos codificados por tema. Dourados, 2016.                                                                                                                                        (Continuação)                                    

Refeições Tomadas alimentares fortemente instituídas (refeições como o café da 

manhã, almoço e jantar); podem ser individuais ou compartilhadas 

“alimentos para café da manhã”, 

“almoço”, “jantar”, “lanche” 

0,77 22 

Alimentos não 

saudáveis 

Alimentos que, devido à sua composição ou forma de processamento, 

conferem malefícios à saúde 

“não saudáveis”, “não fazem bem 

para a saúde” 

0,82 20 

Alimentos 

saudáveis 

Alimentos que, devido à sua composição ou forma de processamento, 

conferem benefícios à saúde 

“saudáveis”, “mais saudáveis”, 

“semi-saudáveis” 

0,72 19 

Comida Alimentos que são comida ou "comida de verdade"; essenciais para a 

alimentação; efetivamente nutrem o organismo de forma adequada 

“comida”, “comida fundamental” 0,95 10 

Alimentos de 

ocasião 

Relacionados a uma dimensão espacial das práticas alimentares como o local 

(local público ou em uma casa), a uma dimensão do meio ambiente social 

(com amigos, com familiares) ou a ocorrências não quotidianas como 

confraternizações, comemorações, etc 

“aparece em confraternizações”, 

“consumo só na casa dos meus 

pais”, “consumo com amigos” 

0,77 8 

Ingredientes Necessários para fazer “comida”; não são consumidos puros “ingredientes”, “ingredientes 

culinários”, “condimentos” 

0,75 5 

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

alimentação 

“bobagens”, “guloseimas” 1,00 4 

Alimentos 

prontos 

Alimentos prontos para o consumo (prontos para comer e/ou prontos para 

aquecer); práticos (não requerem preparo prévio ou posterior). Aceleram o 

preparo de refeições ou as substituem; dispensa a necessidade de "cozinhar 

do zero" para a família ou para si 

“pré-preparados”, semi-prontos” 0,86 4 

*
Usados pelos participantes para descrever os grupos de alimentos criados.

**
Coeficiente de Kappa para a confiabilidade interobservador entre dois codificadores. Escala de 

interpretação do Coeficiente Kappa: pobre (< 0,0), leve (0,0 – 0,20), razoável (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 análise de conteúdo, 198 foram de temas relacionados a 

alimentos (grupos de alimentos, nutrientes, processamento, alimentos industrializados, 

alimentos em conserva, ingredientes e alimentos prontos), 157 relacionados a experiências e 

juízos pessoais (consumo alimentar, restrição alimentar, alimentos naturais, alimentos não 

saudáveis, alimentos saudáveis, comida, bobagens) e 30 relacionados a contextos (refeições, 

alimentos de ocasião). 

 

Análise de cluster 

Os 128 grupos de alimentos criados pelos participantesd foram finalmente analisados usando 

análise de cluster. Da análise de cluster resultaram seis agrupamentos numerados didaticamente de 

um a seis (Figura 2). Por ser a análise de cluster uma técnica exploratória, o simples fato de 

identificarmos que alguns alimentos pertencem ao mesmo agrupamento não caracteriza que sejam 

semelhantes em todos os aspectos. Por esse motivo, e porque cada agrupamento resultante da 

análise de cluster relacionou-se com dois a seis temas da análise de conteúdo, optou-se por numerar 

os agrupamentos e não nomeá-los. 

 

Figura 2. Resultados do escalonamento multidimensional e da análise hierárquica de cluster usando os 

dados do pile sort de adultos brasileiros, Dourados, Brasil.  

 

 



133 

 

 

O agrupamento 1 inclui banana, mandioca, feijão, arroz, carne, ovo e queijo. Todos os 

alimentos nesse agrupamento (com exceção do queijo) pertencem ao grupo dos alimentos in natura 

ou minimamente processados da classificação NOVA (ver Quadro 1 e Figura 2). Esse agrupamento 

relacionou-se aos temas consumo alimentar, alimentos naturais, refeições, alimentos saudáveis 

e comida. Apesar de alguns participantes terem classificado carne, queijo e ovo como “proteínas”; 

feijão como “leguminosas”; arroz e 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 últimos, 

como se observa em: “eu vou colocar como mais saudável, mais natural” (T1); “e aqui, almoço, 

coisas que eu consumo no almoço e janta” (P5); “eu gostaria de classificar o que é a comida 

realmente” (T3). 

O agrupamento 2 inclui banha, manteiga e óleo vegetal. Alguns participantes chamaram 

esses alimentos de óleos e gorduras. Esse agrupamento relacionou-se ao tema grupo de alimentos. 

Também, esse agrupamento se relacionou ao tema nutrientes, já que os alimentos óleo, banha de 

porco e manteiga foram classificados pelos participantes também como lipídeo. Ainda, os alimentos 

desse agrupamento foram classificados como ingredientes “necessário para o preparo dos 

alimentos” (T2) e, de fato, esses três alimentos fazem parte do grupo ingredientes culinários 

processados da classificação NOVA (ver Quadro 1).   Muitos participantes denominaram grupos 

que contêm os alimentos desse agrupamento como “alimentos que não consumo” (E4); “não 

aparecem na minha refeição” (P8) e “eu como mas é uma coisa muito escassa” (T8), evidenciando-

se a relação dos alimentos deste agrupamento também com o tema restrição alimentar. 

O agrupamento 3 inclui pão francês, açúcar branco e sal. Esse agrupamento relacionou-se 

aos temas grupos de alimentos, nutrientes, ingredientes, alimentos não saudáveis e restrição 

alimentar. Alguns dos participantes classificaram o pão branco e o açúcar branco juntos e 

denominaram os grupos os quais esses alimentos foram incluídos como açúcares, e outros como 

carboidratos. Em algumas vezes, o açúcar 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 não saudáveis e evitados como se observa em: “o 

açúcar, e o sal, e o pão também, eu classifico esses como é os que eu uso menos” (E6). 

O agrupamento 4 inclui o açúcar mascavo e geleia. Analisando-se as entrevistas observa-se 

que, na maioria das vezes, o açúcar mascavo é classificado em grupo separado do açúcar branco, 

por considerarem o primeiro mais saudável e menos processado. Observa-se nesse agrupamento, 

portanto, elementos relacionados aos temas alimentos saudáveis e processamento de alimentos. 

Tanto a geleia como o açúcar mascavo também foram considerados como alimentos naturais: “eu 

considero o açúcar mascavo um produto natural, porque ele vem da cana-de-açúcar” (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 análise de cluster. 

O agrupamento 5 inclui milho em lata, pêssego em calda e picles. Esse agrupamento 

relacionou-se ao tema alimentos em conserva: “milho, pepino, pêssego, todos em conserva” (E3) e 

também fica clara a sua relação com o tema restrição alimentar: “esses aqui foram os enlatados, 

que eu consumo com moderação... é o picles, pêssego em calda e milho em latinha” (P5) e “tem 

esse grupo aqui dos enlatados, das conservas, que esse eu não... só classifiquei porque é uma coisa 

que não, no meu cardápio não 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 os 

alimentos que o compõem o agrupamento 6 são do grupo dos alimentos ultraprocessados da 

classificação NOVA (ver Quadro 2 e Figura 2). Esse agrupamento relacionou-se aos temas 

restrição alimentar, processamento de alimentos, alimentos industrializados, alimentos não 

saudáveis, bobagens, alimentos prontos e alimentos de ocasião.  

No caso do tema restrição alimentar, essa relação pode ser observada nas seguintes 

citações: “Refrigerantes é um outro grupo dos alimentos que evito, né” (P1) e “Essas coisinhas 

congeladas eu já usei muito, agora eu tento usar menos” (T1).   
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A relação dos alimentos do agrupamento 6 com os temas processamento de alimentos e 

alimentos industrializados, pode ser encontrada em “então por isso eu acho que eles estão na 

categoria dos mais processados. Então é o Nuggets®, o caldo né, que tem um monte de, eu não sei 

nem o que tem aqui né, eu sei o sabor, o refrigerante, o salgadinho e a bolacha recheada também né, 

que esse recheio não sei o que é de verdade” (P3); “o caldo de carne industrializado né, aqui o que a 

gente chama de Nuggets®, que é industrializado também, a mesma coisa o pêssego 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 não usaram o termo industrializado e vice-versa. 

A relação dos alimentos do agrupamento 6 com o tema alimentos não saudáveis pode ser 

encontrada em: “o outro e o último seriam os alimentos totalmente industrializados né, bolacha, 

salgadinho, esse aqui é Nuggets® né, lasanha, caldo de carne e refrigerante né. Esses pra mim são 

os que têm o maior teor de gordura, sódio e os que não trazem o menor benefício à saúde né, em 

relação à alimentação” (P6).   

Ainda, os alimentos do agrupamento 6 relacionaram-se aos temas bobagens, alimentos 

prontos e alimentos de ocasião como pode ser observado nessas citações: “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 é semiprontos, que eu não gosto, eu como bem pouco” (E6) e “o refrigerante ele 

aparece é... no cotidiano de refeições ou então de festa, muito mais em momentos de 

confraternização” (P8).  

 

Discussão 
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Os participantes usaram uma grande variedade de nomes para denominar os grupos de 

alimentos criados por eles. Muitos desses (por exemplo, “alimentos para café da manhã”, 

“saudáveis”, “carboidratos”, “ingredientes”, “processados”, “consumo com amigos”) são 

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; não tendo sido esses encontrados em outros 

estudos sobre classificação de alimentos, realizados por meio de diferentes técnicas de coleta de 

dados com adultos de outros países (Furst et al., 2000; Rodriguez-Oliveros, Bisogni, & Frongillo, 

2014; Ross & Murphy, 1999). Em relação a esses grupos de alimentos, eles contribuíram para que 

os temas comida e processamento emergissem na análise de conteúdo. Discutiremos esses temas a 

seguir. 

O tema comida não tem sido observado em outros estudos, se considerada a sua descrição 

de acordo com a Tabela 1. Em nosso estudo, tomou-se como base para a descrição desse tema, os 

significados dados pelos participantes, que consideravam comida como algo fundamental, essencial 

para a alimentação, em contraste ao que não consideravam comida, como o que era produzido por 

meio de processos e a partir de ingredientes desconhecidos e/ou não essenciais para a alimentação. 

Tal discussão é importante para o contexto desse estudo, já que após a publicação da segunda 

edição do Guia Alimentar, em 2015 no Brasil, foi realizada a 5ª Conferência Nacional de Segurança 

Alimentar e Nutricional com o lema: “Comida de verdade no campo e na cidade: por direitos e 

soberania alimentar” (Consea, 2015) e, desde então, o termo comida de verdade foi difundido entre 

os brasileiros (representantes da sociedade civil, povos de comunidades tradicionais, representantes 

políticos e população em geral) por meio das Conferências Regionais ocorridas em várias cidades 

do Brasil, da própria Conferência Nacional e por meio de mídias sociais engajadas nessa temática e 

em outras relacionadas. Nos Estados Unidos esse termo tem sido difundido na população há 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 não consideravam comida vai ao encontro 

das definições dos temas alimentos industrializados e bobagens. Esse contraste entre os temas 

comida e alimentos industrializados, e comida e bobagens, pode ser observado também pela 

localização distante e oposta dos agrupamentos 1 e 6 na Figura 2, os quais se relacionaram a esses 

temas, conforme já descrito. Como maiores proximidades em mapas perceptuais induzem a maiores 

similaridades entre os itens e vice-versa (Fávero et al., 2009), é possível avaliar que os 

agrupamentos 1 e 6, por estarem muito distantes entre si, apresentam características bastante 

distintas. O contraste entre esses agrupamentos também pode ser verificado por outros temas 

contrastantes a eles relacionados como, por exemplo, refeições e alimentos prontos, alimentos 

saudáveis e alimentos não saudáveis, consumo alimentar e restrição alimentar. Furst et al. 

(2000), em um estudo que examinou como as pessoas constroem e usam classificações de 

alimentos, realizado por meio de entrevista em profundidade com adultos nos Estados Unidos, 

também identificaram e descreveram temas contrastantes como, por exemplo, gosto/não gosto, 

alimentos saudáveis/alimentos não saudáveis, alimentos frescos/alimentos processados, alimentos 

convenientes/alimentos não convenientes, o que confirma a tendência de oposição e dicotomia de 

temas encontrada em nosso estudo.   

Em relação ao tema processamento de alimentos, de todos os termos utilizados pelos 

participantes desse estudo para se referirem a esse tema, apenas o termo “ultraprocessado” não foi 

encontrado em outros estudos sobre classificação de alimentos realizados por meio de diferentes 

técnicas de coleta de dados com adultos de outros países (Blake et al., 2007; Furst et al., 2000; 

Rodriguez-Oliveros et al., 2014; Ross & Murphy, 1999; Worsley, 1980). De fato, relacionado à 

classificação NOVA de alimentos, esse termo só foi veiculado no meio científico no ano de 2010 

(Monteiro et al., 2010) e, por isso, estudos publicados anteriormente não registraram esse termo na 

fala dos participantes. Antes de 2010, poucos estudos em nutrição e epidemiologia consideraram o 
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processamento de alimentos, e classificações oficiais de alimentos e guias alimentares também não 

difundiram o mesmo. No Brasil pode-se dizer que o termo “ultraprocessado” foi difundido entre a 

população, por meio de comunicação em massa, principalmente após a publicação da segunda 

edição do Guia Alimentar para a População 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 concordância com aqueles incluídos na classificação 

NOVA (Ares et al., 2016). Esses autores observaram que a maioria dos participantes descreveu os 

alimentos ultraprocessados como produtos altamente processados, que geralmente contêm aditivos 

e outros ingredientes artificiais, acentuando que os mesmos têm baixa qualidade nutricional e não 

são saudáveis; apesar disso também observaram que alguns dos participantes perceberam alimentos 

processados, ingredientes culinários e até mesmo alguns alimentos minimamente processados como 

ultraprocessados (Ares et al., 2016). Furst et al. (2000) observaram que às 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 

indústria (ao que denominaram alimentos industrializados) e também denominaram alimentos 

processados (segundo a classificação NOVA) como alimentos ultraprocessados e vice-versa. 

Algumas dificuldades, como as relacionadas à classificação de alimentos nesses grupos e 

nos outros da classificação NOVA, foram descritas por Menegassi, Almeida, Olimpio, Brunharo, & 

Langa (2017) em estudo realizado com estudantes e professores do Curso de Nutrição de uma 

instituição privada de ensino superior do Mato Grosso do Sul, Brasil. De qualquer forma, os 

resultados de nosso estudo sinalizam, pelo número de trechos codificados das entrevistas, uma forte 

presença de elementos relacionados ao grau de processamento de alimentos nas classificações feitas 

pelos participantes, atrás somente de elementos relacionados a grupos de alimentos, nutrientes, 

consumo alimentar e restrição alimentar.  
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Considerando o número de trechos codificados por temas, observou-se que os participantes 

desse estudo classificaram alimentos considerando principalmente elementos relacionados a 

alimentos (características físicas e químicas que denotam, por exemplo, tipo, forma como foram 

produzidos, usos e fins específicos, composição nutricional, origem) e a experiências e juízos 

pessoais (preferências, restrições, rotinas de consumo, opiniões), do que elementos relacionados a 

contextos (situações relacionadas ao tempo e ao espaço em que os alimentos são comidos). De 

forma semelhante, Ross & Murphy (1999) nos Estados Unidos, em estudo que investigou como as 

pessoas representam, acessam e fazem inferências sobre alimentos, observaram que classificações 

de alimentos feitas pelas pessoas foram dominadas por categorias taxonômicas (estruturadas em 

torno de propriedades intrínsecas dos próprios alimentos) apesar de categorias de contexto também 

estarem presentes. De fato, a grande maioria dos estudos que investigaram como pessoas (adultos e 

crianças) classificam alimentos, independentemente do objetivo do mesmo e da técnica de coleta de 

dados utilizada, demonstra que as classificações são feitas considerando mais elementos 

relacionados a alimentos e experiências pessoais que relacionados a contexto (Banna et al., 2016; 

Beltran et al., 2008; Blake, 2008; Ross & Murphy, 1999; Worsley, 1980).  

Sabe-se que o contexto apresenta uma importante influência para a classificação de 

alimentos pelas pessoas, porém poucos são os estudos que têm investigado como as pessoas 

classificam alimentos em contextos específicos como, por exemplo, em casa, no trabalho, sozinho, 

em comparação a como classificam alimentos livremente, sem nenhum contexto definido (Blake, 

2008; Blake et al., 2007). À luz dessa discussão, seria interessante que novos estudos sejam feitos 

com o objetivo de investigar como indivíduos brasileiros classificam alimentos em diferentes 

contextos, com o objetivo de obter mais detalhes sobre como os esquemas de classificação de 

alimentos são feitos pelas pessoas em contextos da vida real. 

As classificações de alimentos feitas pelas pessoas podem estar relacionadas a um ou mais 

elementos. Isso foi observado nesse estudo, já que a maioria dos participantes deu de dois a três 

nomes, não mutuamente exclusivos, para um mesmo grupo de alimentos na atividade de pile sort. O 
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fato dos nomes dos grupos serem não mutuamente exclusivos sinaliza, segundo Ross & Murphy 

(1999), uma estrutura não hierárquica do esquema de classificação de alimentos feita pelos 

participantes. Isso pôde ser observado, por exemplo, na denominação de um mesmo grupo de 

alimentos como “industrializados” e “evito consumir”, e de outro como “enlatados” e “no meu 

cardápio não entra”. Esses achados revelam, além de importantes informações de como os 

participantes desse estudo falam sobre alimentos, do que fazem a respeito deles, ou seja, como o 

comem ou o rejeitam. Apesar desse não ter sido o objetivo desse estudo, percebe-se um caminho em 

potencial para se explorar, inclusive por meio da técnica de pile sort, as relações entre as 

representações (que dão conta do que o indivíduo pensa) e as práticas alimentares realmente 

instituídas pelos indivíduos, segundo considerações de Poulain & Proença (2003).  

Em relação às classificações de alimentos oficiais, a classificação dos alimentos de acordo 

com a pirâmide alimentar adaptada à população 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 classificação não comporta itens dessa natureza.  

Já em relação à classificação NOVA (Monteiro et al., 2016), apenas um participante 

mencionou a tentativa de agrupar os alimentos de acordo com esta e trata-se de uma exceção já que 

este era estudante do curso de Nutrição. Dada a observação desse resultado em particular sugere-se 

que, para futuros estudos relacionados a essa temática, ser professor ou estudante do curso de 

Nutrição seja considerado um critério de exclusão, já que a depender do percentual da participação 

de indivíduos que tenham algum conhecimento prévio acerca da NOVA e diante de uma possível 

tentativa destes participantes classificarem os alimentos de acordo com essa classificação, os 

resultados poderão apresentar-se drasticamente diferentes daqueles que seriam obtidos caso esses 

indivíduos não participassem do estudo.  

Apesar disso, há evidências de que elementos dessa classificação estejam permeando os 

processos cognitivos para classificação de alimentos da maioria dos participantes desse estudo, haja 

vista a emergência dos temas alimentos naturais, ingredientes e processamento de alimentos. 
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Especificamente, os agrupamento 1 e 6, resultantes da análise de cluster, alocados em lados opostos 

e distantes entre si no mapa do EMD, e que contêm exatamente todos os alimentos dos grupos dos 

alimentos in natura ou minimamente processados e dos alimentos ultraprocessados, 

respectivamente, somam-se a essas evidências.  

 

Limitações 

 

Os resultados aqui delineados devem ser considerados à luz das seguintes limitações. 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 à análise de cluster não ser apropriada para 

inferências de características de população a partir de dados amostrais (Pereira, 2004), os achados 

deste estudo não podem ser extrapolados para adultos brasileiros de outras localidades. No entanto, 

os temas identificados em nossa análise podem ser aplicáveis a outras populações semelhantes e, 

portanto, o potencial de generalização teórica não deve ser subestimado. 

Em relação à seleção dos participantes, constitui-se em uma limitação desse estudo o fato de 

não termos considerado ser professor ou estudante do curso de Nutrição como um critério de 

exclusão. 

A seleção de exemplos de alguns alimentos, em detrimento de outros, e o número de 

alimentos selecionados para a atividade de pile sort também constituem-se em limitações desse 

estudo. 

É possível que os temas emergentes nesses estudos não reflitam com precisão 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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Conclusões 

 

Esse estudo examinou como adultos brasileiros classificam alimentos e identificou os 

principais elementos envolvidos nesse processo. O uso do referencial da classificação NOVA e da 

técnica de pile sort nesse estudo constituem-se em uma nova abordagem metodológica que poderá 

dar suporte a outros estudos necessários de serem realizados dentro dessa temática.  

Em particular, o presente estudo contribui para entender como os adultos brasileiros 

classificam os alimentos. Mais notavelmente, os resultados revelam uma grande semelhança entre 

as formas como os participantes do estudo classificam alimentos e a classificação NOVA, sugerindo 

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

ACERCA DA CLASSIFICAÇÃO NOVA DE ALIMENTOS 

 

 

O artigo intitulado “Compreensões de adultos brasileiros acerca da classificação NOVA de 

alimentos” foi submetido à Cadernos de Saúde Pública - e corresponde ao terceiro manuscrito dessa 

tese. 
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Resumo 

A classificação NOVA categoriza os alimentos, de acordo com a natureza, extensão e o propósito 

do seu processamento, em quatro grupos: alimentos in natura ou minimamente processados, 

ingredientes culinários processados, alimentos processados e, alimentos ultraprocessados. Nesse 

estudo transversal e de natureza qualitativa investigamos as compreensões de adultos brasileiros 

acerca da classificação NOVA, identificando as relações entre essas compreensões e a teoria 

relacionada a essa classificação, bem como as facilidades, dificuldades e dúvidas desses indivíduos 

em relação a essa classificação. Conduzimos entrevistas semiestruturadas com uma amostra de 24 

moradores da cidade de Dourados-MS, e uma atividade de classificação de alimentos com um 

conjunto de 24 cartões contendo figuras de alimentos e bebidas (com exemplos dos quatro grupos 

da classificação NOVA). Os dados foram analisados utilizando análise de conteúdo exploratória, 
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análise de conteúdo somativa e escalonamento multidimensional não-métrico. Os resultados 

mostraram que a classificação NOVA é compreendida pelos participantes do estudo, 

principalmente, em termos de processamento, produção e químicos. De forma geral, essas 

compreensões vão ao encontro da definição dada pela teoria indicando que o que pensam esses 

indivíduos acerca da classificação NOVA corresponde àquilo que essa quer comunicar. De forma 

particular, as compreensões dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou 

minimamente processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relações de semelhança 

com as definições dadas pela teoria do que as compreensões acerca dos grupos de ingredientes 

culinários e de alimentos processados. As facilidades dos participantes identificadas em relação aos 

dois primeiros grupos mencionados e as dificuldades e dúvidas em relação aos dois últimos indicam 

que atenção especial deve ser dada aos ingredientes culinários e alimentos processados quando do 

uso da classificação NOVA como guia de escolha alimentar adequada e saudável por profissionais 

do setor saúde e de outros setores, e pela população em geral.  

Palavras-chaves: NOVA, Classificação de alimentos, Ultraprocessados, Guia alimentar, Educação 

alimentar e nutricional, Brasil. 

 

Introdução 

 

A classificação NOVA categoriza os alimentos de acordo com a natureza, extensão e 

propósito de seu processamento
(1)

. O processamento de alimentos, como entendido por essa 

classificação, envolve processos físicos, químicos e biológicos que ocorrem após a separação do 

alimento da natureza e antes que ele seja submetido a preparações culinárias, ou antes do seu 

consumo no caso de itens que não requerem preparação culinária
(1)

. 

A NOVA classifica todos os alimentos e bebidas em quatro grupos: alimentos in natura ou 

minimamente processados, ingredientes culinários processados, alimentos processados e, alimentos 

ultraprocessados
(1)

. Alimentos in natura são obtidos diretamente da natureza (plantas ou animais) e 
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não sofrem qualquer alteração para serem consumidos, já os minimamente processados são 

alimentos in natura que passam por um mínimo processo, como limpeza, secagem, moagem, 

fermentação. São exemplos hortaliças, carnes, ovos e leite. Ingredientes culinários processados são 

alimentos utilizados em preparações culinárias, sendo geralmente extraídos de alimentos in natura 

por processos como prensagem e refino, como por exemplo óleos vegetais, sal e açúcar. Alimentos 

processados são fabricados com adição de sal ou açúcar (ou outra substância de uso culinário, como 

óleo) a um alimento in natura ou minimamente processado, com o objetivo de aumentar a duração 

desses alimentos e/ou modificar seu sabor, a exemplo de geleias e conservas. Alimentos 

ultraprocessados são formulações industriais feitas tipicamente com cinco ou mais ingredientes, 

incluindo além de óleo, gordura, sal e açúcar, aditivos alimentares de uso exclusivamente industrial, 

como corantes, aromatizantes, conservantes e espessantes
(1, 2)

; são exemplos refrigerantes, 

salgadinhos de pacote, bolachas recheadas (Ver Quadro 1 para definição dos grupos e exemplos de 

alimentos). 

A classificação NOVA já foi aplicada em diversos países. Os usos dessa classificação até 

agora incluem a descrição de padrões dietéticos da população, avaliações de mudanças ao longo do 

tempo na parcela da alimentação referente a alimentos ultraprocessados e análises da associação 

entre o consumo de ultraprocessados e o perfil nutricional das dietas ou desfechos na saúde
(3)

. Nesse 

sentido, alguns estudos mostraram associação positiva entre o consumo de alimentos ultraprocessados e 

obesidade(4, 5), síndrome metabólica(6) e dislipidemias(7).  

Desde a sua concepção
(8, 9)

 a classificação NOVA passou por algumas atualizações e 

revisões
(1, 10)

, mas as razões para se enfatizar o processamento de alimentos como um fator crucial 

no entendimento da relação entre dieta e saúde pública, bem como da relação entre alimentos e 

questões socioculturais, econômicas, políticas e ambientais, sempre estiveram presentes em sua 

teoria. Nesse artigo denominamos “teoria” relacionada à classificação NOVA não somente às 

definições, mas também as características de cada grupo de alimento considerando todas essas 

questões, amplamente discutidas por Monteiro et al.
(3)

. 
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A classificação NOVA foi reconhecida como um instrumento válido de pesquisa, política e 

ação em nutrição e saúde pública, em relatórios da Organização das Nações Unidas para a 

Alimentação e Agricultura e da Organização Pan-Americana da Saúde
(11, 12)

. 

Essa classificação foi incluída na segunda edição do Guia Alimentar para a População 

Brasileira, publicada em 2014 pelo Ministério da Saúde e como parte desse instrumento de apoio às 

ações de educação alimentar e nutricional, passou a nortear algumas das recomendações para a 

escolha dos alimentos pelos indivíduos
(13)

.  

Para que logrem êxito em seus objetivos, instrumentos de educação nutricional devem ser de 

fácil compreensão
(14)

, práticos, realistas e devem permitir o máximo de flexibilidade para a escolha 

dos alimentos
(15)

. É importante, portanto, que se conheça quão compreensíveis são esses 

instrumentos e suas recomendações. Nesse caso, portanto, é importante que se conheça quão 

compreensíveis são para os indivíduos as definições e identificações de alimentos in natura ou 

minimamente processados, ingredientes culinários processados, alimentos processados e alimentos 

ultraprocessados, já que estas constam no Guia Alimentar para a População Brasileira. 

No Uruguai, Ares et al.
(16)

 investigou a compreensão das pessoas acerca de alimentos 

ultraprocessados, mas não dos outros grupos da NOVA. No Brasil, a despeito do crescente uso 

dessa classificação
(5, 7, 17-19)

 não há estudos que se propuseram a investigar a compreensão de 

pessoas acerca dessa classificação, o que justifica a realização desse estudo.  

Para a realização de ações de promoção de saúde baseadas em instrumentos de educação 

alimentar e nutricional faz-se necessário conhecer as maneiras de pensar da comunidade-alvo dessas 

ações
(20)

. Nesse sentido, pesquisas qualitativas, que têm por objetivo reunir uma compreensão 

profunda acerca do comportamento humano e as razões que regem esse tipo de comportamento
(21)

, 

constituem-se em uma adequada opção metodológica para estudar as maneiras de pensar das 

pessoas.   

 

 



152 

 

 

Quadro 1. A classificação NOVA de alimentos*. 

Grupo de alimentos in natura ou minimamente processados 

Os alimentos in natura são aqueles que são obtidos diretamente de plantas ou animais (como vegetais, frutas, ovos e 

leite) e consumidos sem qualquer alteração após remoção da natureza. Enquanto os alimentos minimamente 

processados são alimentos in natura que foram submetidos à limpeza, remoção de partes não usuais ou indesejáveis, 

fracionamento, moagem, secagem, fermentação, pasteurização, resfriamento, congelamento ou outros processos que 

não adicionam substâncias como óleo, gorduras, sal e açúcar, aos alimentos originais. O objetivo do processamento 

mínimo é preservar alimentos, facilitar seu armazenamento e, ocasionalmente, simplificar a preparação de alimentos 

(limpeza e remoção de partes não comestíveis), ajudar a sua digestão, ou torná-los mais saborosos (moagem ou 

fermentação). Os exemplos incluem grãos que são secos, polidos ou moídos em grãos ou farinha; massa feita de farinha 

e água; raízes, tubérculos e vegetais que são lavados; frutas secas, legumes e frutas congelados; cortes de carne que são 

refrigerados ou congelados; leite pasteurizado ou em pó. 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 vácuo, e estabilizantes usados em leite ultrapasteurizado. 

Grupo de ingredientes culinários processados 

São substâncias extraídas de alimentos in natura ou da própria natureza por processos como prensagem, moagem, 

esmagamento, pulverização 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. São 

exemplos: sal; açúcar, melado e rapadura; óleos e gorduras (como óleo de soja ou de oliva, manteiga, creme de leite e 

banha; amidos. Vinagres também são ingredientes culinários, neste caso pela semelhança de uso com outras substâncias 

pertencentes ao grupo. Mesmo quando esses alimentos são adicionados de aditivos para preservar suas propriedades 

originais, como antioxidantes usados em óleos vegetais e antiumectantes usados no sal de cozinha, ou de aditivos que 

evitam a proliferação de micro-organismos, como conservantes usados no vinagre, permanecem classificados nesse 

grupo. 

Grupo de alimentos processados 

São produtos alimentares relativamente simples fabricados essencialmente pela adição a alimentos in natura ou 

minimamente processados de sal ou açúcar ou outra substância de uso culinário comum, como óleo ou vinagre. O 

objetivo do processamento aqui é prolongar a duração 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 

pães feitos de farinha de trigo, fermento, água e sal. Esses alimentos quando adicionados de aditivos para preservar suas 

propriedades originais, como antioxidantes usados em geleias, ou para evitar a proliferação de micro-organismos, como 

conservantes usados em carnes desidratadas, permanecem classificados nesse grupo. 

Grupo de alimentos ultraprocessados 

São formulações feitas principalmente ou unicamente de ingredientes industriais. A sua fabricação envolve várias 

etapas e muitas técnicas de processamento e ingredientes, muito utilizadas exclusivamente pela indústria. O objetivo do 

processamento aqui é criar produtos duráveis, acessíveis, convenientes e altamente palatáveis prontos para beber, 

prontos para comer ou prontos para aquecer. São exemplos: refrigerantes e pós para refrescos; ‘salgadinhos de pacote’; 

sorvetes, chocolates, balas e guloseimas em geral; pães 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 vários 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, 

hambúrguer e outros produtos de carne reconstituída, e sopas, macarrão e sobremesas ‘instantâneos’. Classes de 

aditivos apenas encontrados em alimentos ultraprocessados incluem corantes, estabilizantes de cor, aromas, 

intensificadores de aromas, saborizantes, realçadores de sabor, edulcorantes artificiais, agentes de carbonatação, agentes 

de firmeza, agentes de massa, antiaglomerantes, espumantes, antiespumantes, glaceantes, emulsificantes, sequestrantes 

e umectantes. 

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

 

Considerando o exposto, esse estudo objetivou investigar e descrever: 1) as compreensões 

de adultos brasileiros acerca da classificação NOVA, identificando as relações entre essas 

compreensões e a teoria relacionada a essa classificação e 2) as facilidades, dificuldades e dúvidas 

desses indivíduos em relação a essa classificação. Para o nosso conhecimento esse é o primeiro 
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estudo realizado com tais objetivos, o qual poderá contribuir para um diálogo eficiente entre o que 

pensam as pessoas acerca da classificação NOVA e o que essa quer comunicar. 

 

Materiais e métodos 

 

Desenho e local do estudo  

Este estudo transversal e de natureza qualitativa é um dos objetivos da tese de doutorado da 

primeira autora desse artigo intitulada “O ato de comer, a comensalidade e a classificação NOVA 

de alimentos nas recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira: contribuições 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 interação da primeira autora com a instituição em questão. 

 

Seleção dos participantes 

Seguindo as recomendações de Bauer e Gaskell
(22)

 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 os mesmos veículos de 

comunicação, têm interesses e valores mais ou menos semelhantes
(22).

 

Nesse estudo foram incluídos adultos (18-60 anos), brasileiros, e que possuíam vínculo 

institucional com a UFGD, e excluídos estudantes com alguma formação anterior em nível superior 

e indivíduos pertencentes a grupos vulneráveis (como indígenas e remanescentes de quilombolas, 

frequentes na UFGD). 

Um convite para participar do estudo foi enviado a uma lista de 3142 endereços eletrônicos 

válidos de professores, técnicos administrativos e estudantes, registrados no banco de e-mails da 

UFGD. Aguardamos as respostas por um período máximo de dez dias, contados a partir da data do 

envio desse e-mail. Após esse período, contabilizamos sessenta respostas de pessoas interessadas 
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em participar do estudo e elegíveis para o mesmo. A fim de se obter amostra equitativa de 

indivíduos dos grupos de professores, técnicos administrativos e de estudantes, de ambos os sexos, 

contactamos também por e-mail as três primeiras mulheres e os três primeiros homens de cada 

grupo, os 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 dependências da UFGD) para 

participarem do estudo e lhes foram resguardadas condições adequadas de conforto e privacidade.  

Como determinamos o tamanho da amostra usando o conceito de saturação teórica, ou seja, 

o ponto em que novas informações não são obtidas por meio do processo de coleta de dados 

utilizado
(23)

, a primeira autora realizou uma breve codificação de temas emergentes para avaliar a 

saturação
(24)

. À medida que a codificação progredia, novos temas ainda foram encontrados, 

indicando que a saturação não havia sido atingida; assim, a mesma continuou a etapa de seleção 

com mais uma pessoa (elegível para o estudo) de cada sexo e de cada grupo. A codificação 

adicional foi realizada após a adição desses novos participantes e então nenhuma nova informação 

relevante, que contribuiu para os temas do estudo, emergiu. Com base nessa análise, concluímos 

que os critérios de saturação 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 período de janeiro a dezembro de 2016. Para alcançarmos 

os 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 classificação de 

alimentos guiada por uma entrevista semiestruturada.  

Para a atividade de classificação um conjunto de vinte e quatro cartões (cada um medindo 

4,5cm de largura e 4,0cm de altura) contendo figuras de alimentos e bebidas foi desenvolvido pelos 

pesquisadores responsáveis pelo estudo e apreciado por dois juízes, ambos nutricionistas e 

pesquisadores experientes em pesquisa qualitativa. Esse instrumento assemelhou-se ao criado por 
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Dressler
(25)

 no Brasil e ao de Lynch e Holmes
(26)

 nos Estados Unidos. A Figura 1 apresenta o 

conjunto de cartões de alimentos e bebidas utilizado para a atividade de classificação. Estes foram 

selecionados por serem exemplos dos quatro grupos da classificação NOVA e serem comumente 

consumidos pelas pessoas
(4, 27)

 e disponíveis na maioria dos supermercados encontrados na região 

do estudo.  

Primeiro, os participantes foram apresentados ao conjunto de 24 cartões (em ordem aleatória 

e sem identificação dos grupos da classificação NOVA) e foram perguntados se havia algum item 

que não lhes era familiar. Todos os itens foram familiares a todos os participantes. Após, a 

pesquisadora entregou aos participantes os nomes dos quatro grupos da classificação NOVA 

impressos cada um em uma tira de papel e solicitou que classificassem os itens de acordo com os 

nomes dos grupos apresentados. 

Utilizando a técnica de entrevista semiestruturada, assim que o participante concluía a 

atividade de classificação, a pesquisadora lhe solicitava que explicasse os motivos pelos quais 

classificou cada alimento em cada grupo usando suas próprias palavras e descrevesse as 

características dos mesmos, assim como no estudo de Blake
(28)

 e Banna et al.
(29)

 As falas dos 

participantes foram estimuladas pela pesquisadora por meio dos comentários “Por que esses 

alimentos estão nesse grupo?” e “O que são alimentos in natura ou minimamente processados” (e 

depois o nome dos outros grupos)”. Em média, a atividade de classificação foi concluída pelos 

participantes em 20 minutos, incluindo a entrevista semiestruturada. 

Durante toda a atividade, um gravador de áudio foi mantido ligado para registrar, além das 

falas dos participantes, seus “pensamentos altos” ocorridos durante a atividade. A classificação feita 

por cada participante foi registrada em uma fotografia. As entrevistas áudio-gravadas foram 

transcritas pela pesquisadora tão logo foram finalizadas, como sugerido por Pretti e Urbano
(30)

. Esse 

material constituiu o corpus da análise. 
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Figura 1. Conjunto de 24 cartões contendo figuras de alimentos e bebidas utilizado na atividade 

de classificação. 

 

 

Análise dos dados  

Os dados foram analisados em duas etapas. Na primeira etapa, para investigarmos e 

descrevermos as compreensões dos participantes do estudo acerca da classificação NOVA 

realizamos análise de conteúdo exploratória das transcrições. Segundo Bernard e Ryan
(24)

, essa 

análise emprega uma abordagem indutiva e permite identificar temas emergentes provenientes dos 

dados.  

Para essa análise, a primeira autora leu várias vezes as transcrições buscando por temas que 

descrevessem a compreensão dos participantes acerca dos quatro grupos da classificação NOVA. 

Em seguida, destacou citações que pareciam importantes e as agrupou em temas utilizando a técnica 

de cutting and sorting com auxílio do Microsoft Office Excel® (Microsoft Corporation, USA). 

Bernard e Ryan
(24)

 descrevem essa técnica como sendo um processo que envolve identificar falas ou 

expressões que se destacam e organizá-las em pilhas com características semelhantes. Inicialmente, 

a primeira autora identificou temas bastante específicos, os quais foram discutidos e refinados com 
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os outros dois pesquisadores até chegarem a um consenso. Isso foi feito para reunir os temas 

específicos em temas mais abrangentes, porém com características semelhantes, e assegurar a 

validade da análise.  

Um codebook foi desenvolvido conforme sugerido por Bernard e Ryan
(24)

 e MacQueen et al. 

(31) 
e incluiu, para cada tema, uma definição curta e uma detalhada, critérios de inclusão e exclusão, 

exemplos típicos e atípicos, e um exemplo categorizado como "close, but no" (quase parece um 

exemplo do tema, mas não é). A primeira autora realizou a codificação das transcrições 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 

inferência e interpretação descrevendo os temas a partir das tendências central (o que há de mais 

comum e típico do tema) e periférica (o que há de menos comum)
(24)

.  

Apresentamos os dados em forma de paráfrases e citações literais como sugerido por 

Bernard e Ryan
(24)

. As citações literais são apresentadas entre aspas, seguidas pelas letras P 

(professor), T (técnico administrativo) e E (estudante), respectivamente, seguidas dos números 1 a 

8, considerando o anonimato dos participantes. Expressões curtas ou termos utilizados pelos 

participantes são 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 transcrições, apesar de as termos ocultado das 

figuras utilizadas.  

Para identificarmos as relações entre as compreensões dos participantes do estudo acerca da 

classificação NOVA e a teoria relacionada a essa classificação, utilizamos a publicação de Monteiro 

et al.
(3)

 como referencial teórico. Dessa forma foi possível interpretar os dados obtidos e inferir 

conclusões para o alcance do primeiro objetivo desse estudo. 

Em uma segunda etapa, para identificarmos e descrevermos as facilidades, dificuldades e 

dúvidas dos participantes em relação à classificação NOVA realizamos análise de conteúdo 

somativa das transcrições. Segundo Hsieh e Shannon
(32)

 essa análise tem o propósito de entender os 
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contextos de uso e os significados subjacentes de palavras. A identificação e a quantificação de 

certas palavras no texto, passos iniciais dessa análise, são usados para identificar o padrão dos 

dados e contextualizar os códigos encontrados
(32)

. Dessa forma, iniciamos essa análise com a 

identificação nas transcrições das palavras fácil, fáceis, facilidade, difícil, difíceis, dificuldade, 

dúvida e dúvidas; 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 análise auxiliar para identificarmos as facilidades e dificuldades dos 

participantes em relação aos grupos da classificação NOVA, realizamos análise de escalonamento 

multidimensional (EMD) não métrico dos alimentos classificados na atividade de classificação feita 

pelos participantes do estudo. 

O EMD gera um mapa de itens representados por pontos e objetiva transformar as 

classificações de itens de cada participante em distâncias representadas em espaço multidimensional 

a partir da similaridade de classificações
(33)

. Nesse estudo as variáveis foram os alimentos 

apresentados na Figura 1; utilizou-se a distância euclidiana como medida de dissimilaridade entre 

duas observações. Essa análise foi realizada com auxílio do software Anthropac® (Analytic 

Technologies, Lexington, KY).  

A partir dessas duas análises foi possível interpretar os dados obtidos e inferir conclusões 

para o alcance do segundo objetivo desse estudo. 

O Comitê de Ética em Pesquisa da Universidade de São Paulo aprovou esse estudo sob 

número de parecer 1.127.723/2015; a UFGD aprovou a realização desse estudo em suas 

dependências; todos os participantes assinaram um Termo de Consentimento Livre e Esclarecido 

antes de sua participação. 

 



159 

 

 

Resultados 

 

A média de idade dos participantes do estudo foi de 30 anos, com desvio padrão de 9,4 anos; 

seis professores e cinco técnicos administrativos eram casados e todos os estudantes eram solteiros. 

Dos 24 participantes somente três eram naturais de Dourados; os outros 21 nasceram em outras 

cidades das Regiões Centro-Oeste (n = 11), Sudeste (n = 6), Sul (n = 3) e Nordeste (n = 1) do 

Brasil. Dentre esses 21, cinco moravam em Dourados há um ano; dez, de um ano e um mês a cinco 

anos; cinco, de cinco anos e um mês a dez anos; e quatro há mais de dez anos. 

Quando solicitados para descreverem os grupos de alimentos da classificação NOVA, os 

participantes falaram sobre a extensão do processamento, as diferenças nas formas como os 

alimentos são produzidos e o uso de produtos e processos químicos e aditivos (Tabela 1). 

De forma particular, o grupo de ingredientes culinários, além 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 não 

sozinhos”.  

O tema processamento focou mais no tipo do processamento, mas abrangeu também a 

quantidade e a extensão do processamento (também chamado processo, por alguns participantes) 

pelos quais os alimentos passam até chegarem na forma como são disponibilizados para consumo. 

O tipo do processamento foi descrito para os grupos dos alimentos in natura ou minimamente 

processados e para o grupo dos alimentos processados, mas não para o grupo dos alimentos 

ultraprocessados. No caso do grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados, vários 

tipos de processamentos foram mencionados para os alimentos minimamente processados; no caso 

dos alimentos in natura, estes foram descritos como alimentos que “não exigem processamento”; o 

que pode ser considerado uma quantidade nula, em termos de quantidade de processamento.  
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Ao contrário do que identificamos em termos de quantidade de processamento para o 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 são “muito processados”. 

O tema produção focou mais no local onde são produzidos os alimentos, mas também 

abrangeu a sua forma de produção. A natureza e o solo foram identificados como os locais de 

produção do grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados, e a indústria como o local 

onde são produzidos os alimentos processados e os alimentos ultraprocessados. 

A colheita, o preparo, o cultivo foram identificados como a forma de produção do grupo dos 

alimentos in natura ou minimamente processados; os alimentos processados foram descritos como 

feitos e não transformados; e os alimentos ultraprocessados foram descritos em termos de produção 

como transformados, inclusive por processos desconhecidos por parte de alguns participantes. 

O tema químicos apresentou como foco central os “aditivos químicos” e “produtos 

químicos” mencionados na descrição dos grupos de alimentos processados e alimentos 

ultraprocessados, os quais foram exemplificados ou não por classes de aditivos alimentares 

(“corantes”, “conservantes”) ou nomes de aditivos (“glutamato”) usados na fabricação de alimentos. 

O tema também abrangeu a “composição química”, mencionada nesse termo ou no termo 

“química”, os quais foram utilizados na descrição do grupo dos alimentos ultraprocessados, tanto 

como sinônimo de aditivos como de ingredientes artificiais; a propósito, o termo artificial foi 

mencionado apenas na descrição desse grupo. 

A quantidade de aditivos químicos 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 o descreveu como tendo menos. Já no caso do grupo dos 

alimentos ultraprocessados, esse foi descrito como tendo mais aditivos. Esse tema também abrangeu 

o processo de produção mencionado como “processo químico” e esse foi um aspecto periférico do 

tema. Em relação a esse tema, o grupo dos alimentos in natura ou minimamente processados foi 
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descrito como aquele que não passa por processo químico e não tem a sua composição química 

alterada. 

No caso específico do grupo de alimentos ultraprocessados, ainda identificamos que esse foi 

compreendido em termos de ausência de valor nutritivo; de prejuízos que trazem à saúde; de uso 

ingredientes artificiais que mimetizam ingredientes naturais; de potencial viciante; de praticidade; 

de conveniência; e de grande vida de prateleira. Observamos isso, respectivamente nos trechos: “O 

cheetos®, por exemplo, é difícil você achar alguma coisa alimentícia ali dentro dele”(T4); 

“Ultraprocessados seria algo que te prejudica”(E2); “O refrigerante ele tem a coloração dele para 

induzir, por exemplo, o Guaraná®, o refrigerante de laranja é para induzir a nossa a memória, a 

nossa lembrança, o cérebro achar que aquilo é feito do próprio produto in natura, que no caso não 

é”(P8); “E por mais que a pessoa tome consciência de que não é algo saudável, meio que cria uma 

dependência desse tipo de produto”(E4); “E os ultraprocessados é refeição rápida: não tenho tempo 

para nada, preciso comer alguma coisa. Sempre serviu para isso. Não me planejei, não tenho tempo, 

vou comer uma lasanha e tomar um copo de Coca®”(P6); “Os ultraprocessados são os mais 

rápidos, aqueles que comem sozinho, come em pé, correndo na rua”(P7); “Demoram um pouco 

mais pra estragar”(E6). 

Em relação às facilidades, dificuldades e dúvidas, identificamos que a palavra “dúvida” foi a 

mais frequente (Tabela 2). A leitura dos trechos nos quais identificamos essa palavra nos permitiu 

identificar a frequente presença da expressão “não sei” significando dúvidas e, por isso, acabamos 

por incluí-la na somatória da palavra “dúvida” quando acompanhado ou não dessa no trecho. 

Identificamos que as palavras “fácil” e “fáceis” foram usadas pelos participantes para 

expressarem suas facilidades em relação ao grupo de alimentos in natura ou minimamente 

processados e ao grupo de alimentos ultraprocessados. Já as palavras “difícil” e “dificuldade” foram 

usadas para expressarem as dificuldades em relação à classificação NOVA de alimentos de uma 

forma geral, e em relação ao grupo de ingredientes culinários especificamente (Tabela 2). 
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As palavras “dúvida” e “dúvidas” foram usadas para expressarem as dúvidas 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 dúvidas dos participantes estiveram relacionadas a alimentos. Ao 

identificarmos e contarmos esses alimentos, notamos que a maior parte dessas dúvidas foi em 

relação a alimentos do grupo dos ingredientes culinários, a exemplo da manteiga e do açúcar 

branco, e do grupo dos processados, a exemplo do queijo e da geleia (Tabela 3). Dentre as dúvidas 

relacionadas aos grupos de alimentos (12 trechos), identificamos que sua maioria (8 trechos) esteve 

relacionada ao grupo de ingredientes culinários (Tabela 2).  

 A Figura 2 apresenta a análise de escalonamento multidimensional. O valor de stress dessa 

análise (0,089), segundo Kruskal (1964) citado por Fávero et al.
(34) 

indica uma excelente adequação 

do ajuste do EMD. Quanto maior o valor de Stress, pior o ajuste, já que seu valor mínimo será zero 

quando não existirem diferenças entre as distâncias das observações
(34)

. Essa figura nos permite, de 

forma auxiliar, observarmos as facilidades, dificuldades e dúvidas dos participantes do estudo em 

relação à classificação NOVA. A proximidade entre determinados itens alimentares indica a 

similaridade entre eles e, portanto, podemos afirmar que os itens que estão 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 (à esquerda) a maior proximidade entre refrigerante, 

salgadinho de pacote, empanado de frango congelado, bolacha recheada e lasanha pronta congelada 

e de outro lado (à direita) a maior proximidade entre carne, banana, ovo, arroz, feijão e mandioca. 
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Tabela 1. Compreensões (termos e expressões) de adultos brasileiros (n= 24) acerca da classificação NOVA de alimentos.  

Temas (número de 

trechos codificados) 

Grupos 

 

 In natura ou minimamente 

processados 

Ingredientes culinários Alimentos processados Alimentos ultraprocessados 

Processamento (33)  

Tipo “ensacar”, “separar”, “misturar”, 

“bater”, “embalada”, “cortada”, 

“envasada”, “pasteurizada”, “tirar 

da vagem”, “separados”, 

“descascado”, “lavado” “limpo”; 

- “cozimento”, “processamento 

menos refinado”, “conservação” e 

“hidratados”;  

- 

Quantidade “sem muito processamento” “não 

exige processamento” 

“muito processado”, “bastante 

processada” 

“muito processado”; “existem 

menos etapas até chegar ao produto 

final”; “que tem um 

processamento” 

“passaram por muitos processos” 

Extensão 

 

“não é um processo tão grande”; 

“intervenção mínima”; “não vai 

tirar a natureza dele, o natural dele” 

- “bem processado” 

“índice de processamento bastante 

grande” 

“bem processado”, 

“processo gigantesco”; “que existe 

um processo maior para obtenção 

desses produtos” 

Produção (20)     

Local “que venha da natureza”; “é da 

natureza”; “sai direto do solo” 

- “industrializado, ele faz parte de 

uma indústria, uma pequena 

indústria”, “tem que fazer toda uma 

questão de industrialização”, 

“precisa de ter um processo 

industrial, mas que não chegue a ser 

o máximo com adição de várias 

coisas”, “não tem como você fazer 

em casa”; “não vão diretamente 

para uma indústria” 

“não tem como você produzir isso 

na sua casa”, “processo industrial 

pesado” e “produtos 

industrializados, super 

industrializados”; “vão para a 

indústria” 

 

Forma “são colhidos ou preparados”; 

“cultivado em plantação de terra”; 

“eu colho” 

- “é feito”; “não são transformados” “são transformados”; “para o 

cérebro achar que aquilo é feito do 

próprio produto in natura, que no 

caso não é”; “eu não faço ideia 

como é o processo” 

(Continua) 
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Tabela 1. Compreensões (termos e expressões) de adultos brasileiros (n= 24) acerca da classificação NOVA de alimentos.                                                            (Continuação) 

Químicos (16) “não passaram por nenhum 

processo químico ou se passaram 

foi alguma coisa extremamente 

mínima que não alterou de forma 

significante o valor nutricional do 

alimento ou a composição química 

dele” 

- “tem muito aditivo ali”; “com 

presença grande de aditivos 

químicos”; “um processo químico 

digamos mais natural”; “passa por 

um processo químico”; “existem 

menos conservantes, é o produto 

mais inteiro”; “com menos 

processos químicos e menos 

misturas”; “são hidratados com 

vários produtos químicos” 

“tem é esqueci o nome da química 

lá”; “corante e tal”; “tem mais 

composição química dentro deles”; 

“tem a coloração dele para induzir o 

nosso cérebro”; “mais 

conservantes”; “tem ingredientes 

que você não encontra natural”; 

“tem muito sal e muito 

conservante”; “são bem artificiais” 

 

 



165 

 

Tabela 2. Facilidades, dificuldades e dúvidas de adultos brasileiros (n = 24) em relação à classificação 

NOVA de alimentos. 

Palavras (número 

de trecho 

quantificado) 

Exemplo de citação 

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

Eu classifiquei nesse grupo o arroz, a banana, o ovo, a mandioca, o feijão, a carne 

e a geleia” (E4) 

“Algumas das figuras são mais fáceis de classificar. Foram, digamos as primeiras, 

os ultraprocessados. É muito mais nítido você perceber esses alimentos como 

ultraprocessados: a bolacha, a lasanha industrializada, o refrigerante, salgadinho, 

o caldo de carne, o empanado de frango.” (E4) 

“É...tá, e in natura é o mais fácil, né? In natura ou minimamente processados 

ficaria a banana, mandioca, carnes, cereais, arroz e feijão e os ovos.” (P7) 

Dificuldades (2)
b
 “Ó, eu que tenho um pouquinho de noção estou tendo dificuldade para montar 

isso aqui.” (T5) 

“E ingrediente culinários, não pode dar nenhuma explicação sobre, sobre ah, pera 

ai, deixa eu pensar o que seria ingredientes culinários, ah, vamo botar aqui, esse tá 

mais difícil.” (T4) 

Dúvidas (42)
c
  

Alimentos 

(27) 

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

artesanal ainda, como vou dizer? É mais produzido em sítio, digamos assim, 

então 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 dúvida se ele seria minimamente ou se ele é processado.” (T7)  

“Essa aqui é um dúvida muito grande, o mascavo... eu não sei se ele é in natura, 

ele deve ser processado.” (T5) 

Grupos 

(12) 

 

“E ingredientes culinários eu também fiquei em dúvida porque, digamos, eu 

nunca prestei muita atenção nisso então eu não consegui definir talvez um 

significado para culinários.” (E4) 

 “Processado e ultraprocessado, tá aí um termo ótimo para criar uma dúvida na 

pessoa.” (T5) 

Processos 

(3) 

“Eu tenho dúvida em relação a esses três, o pêssego, o picles e a geleia. Porque eu 

não sei como é o processo deles...” (E4) 

“O picles, eu não sei qual é o processo quando ele vai ficar em conserva, o que 

eles fazem.” (T5) 
a 
Inclui as palavras fácil, fáceis e facilidade. 

b 
Inclui as palavras difícil, difíceis e dificuldade.  

c
 Inclui as palavras dúvida e dúvidas e a expressão “não sei”.

 

 

Interpretando esses resultados juntamente com os dados da análise de conteúdo 

somativa identificamos que os alimentos posicionados à esquerda foram classificados como 

alimentos do grupo ultraprocessados e à direita como alimentos do grupo in natura ou 

minimamente processados, grupos esses que estiveram menos relacionados às dúvidas dos 

participantes. Mais ao centro do mapa observamos itens menos próximos uns dos outros que 
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correspondem aos alimentos mais identificados nas dúvidas dos participantes em relação à 

classificação NOVA. 

 

Tabela 3. Alimentos, por grupos, e frequência com que foram identificados (entre parênteses) nas 

dúvidas de adultos brasileiros (n = 24) em relação à classificação NOVA de alimentos. 

Grupo de alimentos in 

natura ou minimamente 

processados 

Grupo de ingredientes 

culinários  
Grupo de alimentos 

processados 
Grupo de alimentos 

ultraprocessados 

Alimento  Alimento  Alimento  Alimento  
Carne (1) Óleo vegetal (1) Milho em lata (2) Salgadinho de pacote 

(1) 
Ovo (1) Banha de porco (1) Pêssego em calda (2) Bolacha recheada (1) 

 Sal (1) Queijo (4) Empanado de frango 

congelado (1) 
 Açúcar branco (2) Geleia (4)  

 Açúcar mascavo (1) Picles (1)  

 Manteiga (3)   
 

 

Figura 2. Análise de escalonamento multidimensional dos alimentos classificados pelos participantes do 

estudo (n = 24), Dourados, Brasil.  

 
Nota: Indicamos na vertical nomes de itens nos quais os pontos estão sobrepostos.  

 

 

Discussão 

Apesar das dúvidas dos participantes, principalmente em relação aos alimentos dos 

grupos de ingredientes culinários e de alimentos processados, observamos que as 
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compreensões dos participantes acerca da classificação NOVA perpassaram pela teoria e 

identificamos relações de semelhança entre uma e outra. 

A relação de semelhança entre as compreensões dos participantes acerca do grupo dos 

alimentos in natura ou minimamente e a teoria relacionada à classificação NOVA fica 

evidente, por exemplo, pelo fato dos participantes terem mencionado tipos de processamentos 

específicos desse grupo que são tipicamente usados pela indústria com a finalidade de manter 

preservadas as características originais dos alimentos ao serem retirados da natureza (Ver 

Quadro 1). 

Os alimentos in natura também têm sido chamado de alimentos naturais
(3)

. A despeito 

de uma ausência de estudos que investigaram as compreensões ou percepções das pessoas 

acerca do grupo de alimentos in natura, adentramos à discussão em torno do natural. 

Segundo Lifschitz
(35)

 para tribos alimentares (microgrupos de naturalistas, 

macrobióticos, vegetarianos) o natural é definido pela origem dos produtos; os alimentos 

reconhecidos como naturais remetem-se à própria natureza, nascem na terra. Aparici et al.
(36)

 

em estudo realizado na Espanha, nos mostra que a naturalidade de um alimento se vincula, a 

princípio, ao fato desse não ter sido transformado ou manipulado industrialmente em alguma 

de suas diferentes fases de produção, distribuição, conservação e/ou preparação culinária; por 

sua vez, a categoria natural se relaciona com outras categorias como o rural frente ao urbano, 

o tradicional frente ao moderno, o perto frente ao longe, o local frente ao global. Furst et al.
(37) 

nos mostra que alimentos frescos, como sinônimos de naturais, apresentam-se contrastados 

por alimentos processados na compreensão dos participantes de estudo realizado nos Estados 

Unidos. Nas compreensões dos participantes de nosso estudo acerca dos alimentos in natura 

encontramos elementos que também apontam nessas direções; e apresentam relação de 

semelhança com a teoria. Esse consenso, de certa forma, em relação ao natural, pode ter 
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resultado nas facilidades dos participantes de nosso estudo em relação ao grupo de alimentos 

in natura ou minimamente processados. 

Em relação ao termo minimamente processado, estudo realizado por Cardello et al.
(38) 

nos Estados Unidos sobre percepções de consumidores de alimentos processados constatou 

que a frase ‘minimamente processada’ presente, por exemplo, em embalagens de alimentos, 

tem utilidade negativa para esses indivíduos. Os autores desse estudo hipotetizam que os 

consumidores, ao invés de perceberem o processamento mínimo como um benefício, 

percebem que o produto pode não ter sido suficientemente processado e, portanto, pode 

representar algum risco microbiológico ou outro risco de segurança. Em nosso estudo as 

compreensões dos participantes acerca de alimentos minimamente processados não foram 

nesse sentido; mas sim no sentido de que esses sofrem uma intervenção mínima que não altera 

o seu valor nutricional ou a sua composição; o que também apresenta relação de semelhança 

com a teoria. 

O grupo de ingredientes culinários foi compreendido por uma minoria de participantes 

em termos de uso e consumo, e os trechos identificados nos permitem afirmar que essa 

compreensão apresenta relação de semelhança com a teoria. 

As dúvidas dos participantes em relação aos alimentos dos grupos de ingredientes 

culinários e de alimentos processados foram, por um lado, no sentido de que esses 

consideravam que ingredientes culinários também são processados. De fato, alimentos 

classificados como ingredientes culinários são obtidos por processamentos como prensagem, 

moagem, pulverização, secagem, refino
(1)

. Isso pode ter ocorrido pois usamos o termo 

“ingredientes culinários” e não o termo “ingredientes culinários processados”. Em um esforço 

de tradução do grupo de ingredientes culinários, o Guia Alimentar para a População Brasileira 

o apresenta sob o nome “óleos, gorduras, sal e acúçar”. 
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Por outro lado, seguindo uma lógica de que alimentos de um dado grupo sofrem mais 

ou menos processamento em relação a alimentos de outro grupo, o açúcar mascavo, por 

exemplo, foi classificado em alguns casos como alimento in natura ou minimamente 

processado e o açúcar branco como alimento processado; e ainda observamos nessa mesma 

tendência, que esses mesmos alimentos foram classificados em outros casos, respectivamente, 

como alimento processado e alimento ultraprocessado. A lógica da classificação NOVA, na 

qual esses alimentos, bem como óleos, gorduras, sal, banha de porco, manteiga, mel, entre 

outros, são classificados como ingredientes culinários, é baseada nos processos envolvidos na 

extração dessas substâncias e no propósito do processamento que, nesse caso, é a criação de 

produtos que são usados nas cozinhas das casas ou dos restaurantes para temperar e cozinhar 

alimentos in natura ou minimamente processados; e no uso dessas substâncias, já que apenas 

raramente são consumidas puras
(3)

. Pela nossa análise, as compreensões da maioria dos 

participantes não perpassaram por essas questões consideradas pela teoria. 

O ovo e o caldo de carne em tablete também foram classificados como ingredientes 

culinários. No caso do ovo, supomos que ele foi considerado um ingrediente líquido de uma 

receita culinária, tal qual, segundo a técnica dietética
(39)

 também podem ser o leite, o óleo, a 

água ou outros líquidos; mas essa não é a lógica de classificação de alimentos da NOVA. 

Estudo realizado com profissionais e estudantes de nutrição brasileiros, que classificaram uma 

lista de 30 alimentos com base na classificação NOVA, encontrou que 13% dos participantes 

classificaram o ovo como ingrediente culinário
(40)

. O caldo de carne em tablete foi 

considerado um alimento usado em preparações culinárias, mas nesse caso os participantes 

não consideraram seu processamento e nem a sua composição em químicos que, no mínimo, 

leva realçador de sabor
(41, 42)

, uma classe de aditivo alimentar apenas encontrada em alimentos 

ultraprocessados
(3)

; e portanto justificam sua classificação como tal e não como ingrediente 
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culinário. Essas questões reforçam as evidências das dificuldades e de dúvidas dos 

participantes em relação aos alimentos desse último grupo. 

Em relação ao grupo de alimentos processados, os participantes que classificaram o 

picles, o milho em lata e o pêssego em calda como pertencentes a esse grupo, o fizeram por 

considerarem esses alimentos como conservas. De fato, segundo a classificação NOVA, as 

conservas de hortaliças, de cereais ou de leguminosas e as frutas em calda são exemplos 

típicos de alimentos desse grupo
(3)

 e, portanto, a compreensão desses participantes vai ao 

encontro da teoria. 

No entanto, a geleia, apesar de também constituir-se em uma conserva de fruta pelo 

açúcar 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”. Identificamos esses termos nas dúvidas dos 

participantes em relação à classificação desse alimento nesses dois grupos mencionados. As 

dúvidas dos participantes em relação ao queijo também foram nesse sentido (Ver Tabela 2 e 

Figura 2).  

Segundo Furst et al.
(37)

 as pessoas constroem seus entendimentos sobre alimentos 

baseados nas experiências do curso de suas vidas e em vários contextos que as influenciam. 

Dessa forma, uma pessoa que possa ter experienciado a própria produção de geleias, queijos 

ou outros alimentos processados como pães e conservas de hortaliças, ou possa ter vivido em 

um contexto no qual alguém os produziu ou os produz, poderá compreendê-los como 

alimentos in natura ou minimamente processados, não pelo seu tipo de processamento em si, 

mas por não serem produzidos na indústria e serem produzidos sem “químicos”, 

características essas identificadas nesse estudo para esse grupo. 

Independente de serem produzidos em casa, sítio ou na indústria, e de forma artesanal 

ou caseira, alimentos do grupo in natura adicionados de sal ou açúcar, e eventualmente óleo, 
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vinagre ou outro ingrediente culinário, com a finalidade de terem aumentada a sua duração, 

são transformados em alimentos processados. Apesar dos participantes compreenderem a 

classificação NOVA em termos do local e da forma de produção dos alimentos, suas 

compreensões não abrangeram de forma específica essas questões 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.
(16)

 no Uruguai. 

Esses autores ao investigarem as compreensões 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’ e ‘não feitos em casa’.  

Ainda, em relação a esse grupo, os participantes de nosso estudo mostraram 

compreensões que vão além do processamento, da produção e de químicos, e avançam em 

outras direções, as quais identificamos relacionarem-se às implicações nutricionais, sociais e 

culturais desse grupo de alimentos. Essas e outras implicações, como as metabólicas, 

econômicas, políticas e ambientais dos alimentos ultraprocessados, amplamente discutidas 

desde a concepção da classificação NOVA de alimentos
(3, 8-10)

, são questões que, inclusive, 

embasam a regra de ouro para a escolha dos alimentos do guia alimentar brasileiro
(13)

 “prefira 

sempre alimentos in natura ou minimamente processados e preparações culinárias a alimentos 

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

 

Limitações 

 

Em relação à amostra do estudo, embora termos selecionado moradores de Dourados-

MS, homens e mulheres, com idades e escolaridades diversas, os resultados obtidos não 

podem ser extrapolados para toda a população dessa cidade ou de outras localidades, no 
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entanto o potencial de generalização teórica dos resultados não deve ser subestimado. Em 

relação à seleção dos participantes, o fato de não termos considerado ser professor ou 

estudante do curso de Nutrição como um critério de exclusão, constitui-se em uma limitação 

desse estudo. Apesar de termos contado com a participação de apenas um estudante de 

Nutrição, poderíamos ter obtido resultados drasticamente diferentes e até enviesados pelo 

possível conhecimento prévio desses indivíduos acerca da NOVA, caso contássemos com a 

participação no estudo de um número maior de indivíduos nessas condições. 

A seleção de alguns alimentos e bebidas em detrimento de outros podem ter 

influenciado nas compreensões, facilidades, dificuldades e dúvidas dos participantes acerca da 

classificação NOVA e isso constitui-se em uma limitação desse estudo. Também constitui-se 

uma limitação o fato de alguns alimentos, como a geleia por exemplo, serem encontrados 

tanto sob a forma de alimentos processados (produzidos somente com frutas e açúcar) como 

de alimentos ultraprocessados (produzidos com frutas, açúcar e aditivos alimentares, que 

caracterizem o alimento com tal), e a figura utilizada não permitir essa distinção. 

Em relação à análise de dados, é possível que os temas emergentes na análise de 

conteúdo exploratória não reflitam com precisão as compreensões dos participantes acerca da 

classificação NOVA, mas podem ser considerados elementos envolvidos nesse processo. Os 

resultados da análise de conteúdo somativa são limitados pois outras palavras, além das 

consideradas nesse estudo, podem ter sido usadas pelos participantes para expressar as suas 

facilidades, dificuldades e dúvidas em relação à classificação NOVA. No entanto, em 

conjunto com a técnica de escalonamento multidimensional, esses resultados se 

complementaram e foram úteis para alcançarmos o objetivo proposto.  

 

Conclusões 
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De forma geral, as compreensões dos participantes desse estudo acerca da 

classificação NOVA vão ao encontro de sua definição dada pela teoria, indicando que o que 

pensam esses indivíduos corresponde àquilo que essa quer comunicar. De forma particular, as 

compreensões dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou minimamente 

processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relações de semelhança com as 

definições dadas pela teoria a esses grupos que as compreensões acerca dos grupos de 

ingredientes culinários e de alimentos processados. As facilidades dos participantes 

identificadas em relação aos dois primeiros grupos mencionados e as dificuldades e dúvidas 

em relação aos dois últimos indicam que atenção especial deve ser dada aos ingredientes 

culinários e alimentos processados quando do uso das recomendações do Guia Alimentar, que 

incluem a classificação NOVA, por profissionais de saúde, agentes comunitários e 

educadores, por exemplo, em ações de educação alimentar e nutricional. 

Esses e outros trabalhadores no Brasil e em outros países, cujo ofício envolve a 

promoção da saúde da população, podem usar os resultados de nosso estudo no sentido de 

otimizarem a comunicação entre a classificação NOVA – e as recomendações para escolha 

dos alimentos decorrentes dessa – e a comunidade-alvo a que se destinam. 

Já as pessoas podem usar esses resultados para conhecerem a classificação NOVA e 

identificarem as suas facilidades, dificuldades e dúvidas em relação a essa classificação, para 

que assim possam usufruir de escolhas alimentares saudáveis e adequadas.  
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6. CONCLUSÕES  

 

 

As representações de alguns participantes desse estudo acerca da recomendação para 

que se coma com regularidade e atenção vão ao encontro da abordagem do Guia; nesse caso 

destacamos as representações sobre comer com regularidade como ter horário para comer, e 

as representações sobre comer com atenção como comer sem distração, devagar e observando 

os sinais do corpo. As representações de outros participantes extrapolam a abordagem do 

Guia e apresentam alguns sentidos diferentes daqueles dados por esse instrumento; nesse caso 

regularidade é compreendida como equilíbrio e quantidade adequada de alimentos, e atenção 

como observar as características e a quantidade dos alimentos. Isso mostra que, por um lado é 

possível que haja uma comunicação eficiente entre essa recomendação do Guia e a 

comunidade-alvo a que se destinam e, por outro abra-se uma oportunidade de diálogo entre 

uma e outra. 

Já em relação ao local apropriado para comer, as representações da maioria dos 

participantes vão ao encontro da abordagem do Guia, indicando que o que pensam esses 

indivíduos acerca dessa recomendação corresponde àquilo que o Guia quer comunicar. 

Em relação à recomendação sobre comer em companhia ou, propriamente dito, à 

comensalidade, há aqueles que a acham boa, outros preferem comer sozinhos e alguns são 

indiferentes. Ainda, em relação a essa recomendação identificamos que cada participante, 

tendo em vista aquilo que foi lhe tradicionalmente transmitido e temporalmente validado ou 

modificado, procura expressar em suas representações e práticas o que pensa e faz, ou o que 

pensa, não 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 semelhança entre essa forma e a 

classificação NOVA, sugerindo que essa nova classificação se conforma, até certo ponto, ao 

pensamento popular sobre classificação de alimentos. 

De forma geral, as compreensões dos participantes desse estudo acerca da 

classificação NOVA vão ao encontro de sua definição dada pela teoria indicando que o que 

pensam esses indivíduos corresponde àquilo que essa quer comunicar. De forma particular, as 

compreensões dos participantes acerca dos grupos de alimentos in natura ou minimamente 

processados e de alimentos ultraprocessados apresentam mais relações de semelhança com as 

definições dadas pela teoria a esses grupos do que as compreensões acerca dos grupos de 

ingredientes culinários e de alimentos processados; daí termos identificado facilidades dos 

participantes em relação aos dois primeiros grupos mencionados e dificuldades e dúvidas em 

relação aos dois últimos. 

Fazendo um paralelo entre os resultados das duas atividades de classificação feitas 

pelos participantes, observamos que em suas compreensões há uma clara distinção entre 

alimentos in natura ou minimamente processados e alimentos ultraprocessados. Essa distinção 

é notada pelo maior distanciamento entre os alimentos desses dois grupos em relação aos 

outros alimentos e pela posição oposta de seus alimentos nos mapas perceptuais resultantes 

das análises dessas duas atividades. Nesse mesmo paralelo, no entanto, observamos que os 

ingredientes culinários processados e os alimentos processados não são tão claramente 

distinguidos pelos participantes. 
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7. CONSIDERAÇÕES FINAIS 

 

 

A proposta de estudar a classificação NOVA de alimentos empregada na segunda 

edição do Guia Alimentar para a População Brasileira e a recomendação “comer com 

regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia” apresentada no capítulo 

“o ato de comer e à comensalidade” desse Guia, considerou o relevante papel dessas temáticas 

no cenário atual da saúde pública do Brasil, no qual a substituição de alimentos in natura ou 

minimamente processados por alimentos ultraprocessados e as mudanças nas maneiras de 

comer, têm levado a alterações negativas nas práticas alimentares e tem contribuído para o 

aumento do índice de doenças crônicas entre os brasileiros. Tais alterações caracterizam-se 

pelo consumo rápido e excessivo de alimentos práticos, convenientes, hiperpalatáveis e 

desbalanceados nutricionalmente que, em termos gerais não precisam de pré-preparo ou 

preparo e podem ser consumidos em qualquer lugar, deixando de lado o exercício da 

comensalidade.  

Ademais, a proposta de estudar tais temáticas considerou que, dentro dos vários 

aspectos “inovadores” apresentados pela segunda edição do Guia em relação à primeira, estas 

contribuíram para a incorporação do discurso sociocultural ao biomédico e epidemiológico da 

nutrição, permitindo uma visão mais holística de suas recomendações (OLIVEIRA e SILVA-

AMPARO, 2017). 

Estudar o ato de comer e a comensalidade é falar da experiência humana, das formas 

de pensar, sentir, agir dos indivíduos, é falar do homem e do seu meio, por meio de suas 

representações e práticas. Ao estudarmos essa temática por meio da recomendação do Guia 

“comer com regularidade e atenção, em ambientes apropriados e em companhia” – com 

contribuições da pesquisa qualitativa – nos foi possível fundir os horizontes do Guia 
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Alimentar aos saberes de sua comunidade-alvo, passo esse indispensável para que o trabalho 

em saúde alcance suas mais elevadas finalidades práticas.  

Da mesma forma que estudar o ato de comer e a comensalidade é falar da experiência 

humana, deveria ser estudar os alimentos. Apesar de, segundo FREITAS et al. (2011), “a 

nutrição ser tão fechada aos significados atribuídos pelos sujeitos” a questões já tão 

normatizadas por essa ciência, como alimentos e suas classificações, nos lançamos nesse 

desafio – com contribuições da pesquisa qualitativa, – e logramos êxito em falar de alimentos 

a partir da subjetividade e da experiência dos participantes; o que reforça a necessidade de 

uma valorização desse tipo de pesquisa. A esse respeito, reiteramos a importante contribuição 

da pesquisa qualitativa na construção do conhecimento da ciência da nutrição e ousamos 

dizer, metaforicamente, que muito mais que uma “radiografia simples”, ela pode nos dar um 

complexo diagnóstico por imagem da realidade estudada e complementar os resultados 

obtidos por meio de pesquisas quantitativas, as quais predominam dentro dessa ciência. 

 Nesse sentido, observarmos a importante contribuição das diversas realidades 

vivenciadas pelos indivíduos na construção de “verdades práticas” e na (re)construção das 

“verdades teóricas” (referidas nesse estudo, de forma geral, como abordagem ou teoria do 

Guia Alimentar e da classificação NOVA), quer sejam a respeito do grupo de alimentos 

ultraprocessados, da comensalidade, ou de quaisquer outros temas estudados.  

Nesse sentido, reiteramos também a importância do referencial teórico metodológico 

da hermenêutica filosófica aplicada à alimentação e nutrição (FREITAS et al., 2011) adotado 

nesse estudo, o qual nos permitiu abrir-nos aos significados atribuídos pelos sujeitos a essas 

temáticas e, da mesma forma, pode permitir a outros pesquisadores e à própria ciência da 

nutrição se abrirem, em um “exercício compreensivo”, aos significados atribuídos pelos 

sujeitos às suas comidas, suas práticas alimentares, seus corpos. 



181 

 

181 

 

 Estudar a temática da classificação NOVA nesse exercício compreensivo foi ao 

mesmo tempo desafiador e instigante. Desafiador, primeiro porque sua “teoria” abarca 

questões muito mais complexas que as nutricionais, as quais por muito tempo estivemos – 

nós, pesquisadores, e a população em geral – acostumados; e segundo porque a publicidade de 

alimentos de multinacionais alimentícias, algumas entidades e alguns pesquisadores (no geral 

relacionados à indústria de alimentos e ela própria), têm argumentado a favor de alimentos 

processados e ultraprocessados em discursos que tentam descontruir e/ou desmerecer a 

NOVA em benefício da indústria alimentícia.  Instigante porque nos permitiu uma reflexão 

profunda sobre o alimento que nutre, a comida que acultura, o culinário que agrega e sobre 

todos esses elementos que nos aproximam da relação intrínseca e inexorável entre o alimento 

e o ato de comer e a comensalidade. 

Considerando que logramos êxito em alcançar os objetivos propostos, podemos dizer 

que os resultados desse estudo devem ser encarados como ações complementares às oficinas e 

à consulta pública desenvolvidas durante o processo de elaboração do Guia Alimentar nas 

quais diversas alterações/implentações em seu conteúdo foram realizadas ouvindo-se a voz de 

pesquisadores, profissionais de saúde, educadores e representantes de organizações da 

sociedade civil, no sentido de tornar o Guia Alimentar um instrumento útil e de fácil 

compreensão para todos. Ou seja, nossos resultados (principalmente aqueles que apontam 

para representações acerca do comer com regularidade e atenção que extrapolam a abordagem 

do Guia e as dificuldades e dúvidas dos participantes em relação aos ingredientes culinários 

processados e aos alimentos processados) devem fazer parte do processo de (re)construção 

desse instrumento que não 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 formulação de guias alimentares”.  
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A respeito dos métodos usados em nosso estudo nas atividades que envolveram a 

classificação NOVA, reiteramos o potencial de uso do pile sort como um método de suporte a 

estudos relacionados a essa e a outras temáticas da área da alimentação e nutrição que, 

juntamente com entrevistas semiestruturadas, podem contribuir para conhecermos e nos 

aproximarmos, como profissionais e pesquisadores, das maneiras de pensar e agir dos 

indivíduos e compreendermos quais são os valores, crenças ou pontos de vista de uma 

comunidade apropriados em sua cultura. 

A respeito da amostra de nosso estudo, dos 24 participantes somente três (12%) eram 

naturais de Dourados, sendo os outros 21 naturais de outras cidades da Região Centro-Oeste e 

também das regiões Sudeste, Sul e Nordeste do Brasil. Dentre esses, 17 (81%) moravam há 

menos de dez anos em Dourados. Apesar de não termos feito uma análise profunda dos 

resultados considerando a naturalidade dos participantes – e se eram provenientes de 

pequenas ou grandes cidades, de áreas rurais ou urbanas, – destacamos que essa questão 

precisa ser considerada como um aspecto que influencia diretamente os resultados, de forma 

que outros temas poderiam ser obtidos nas análises de conteúdo, por exemplo, caso 

situássemos nosso estudo em outra cidade brasileira que não apresentasse esse traço de fluxo 

migratório, tal qual apresenta a cidade de Dourados. 

Destacamos que os resultados aqui apresentados também podem ter sido 

influenciados por informações que vinham sendo veiculadas em meios de comunicação de 

massa como rádio, televisão, jornais e revistas no período do estudo. A esse respeito citamos 

os programas “Bela cozinha” e “Panelinha” apresentados, respectivamente, pelas chefs de 

cozinha Bela Gil e Rita Lobo no canal GNT, e o programa “Jornal Nacional” apresentado pela 

rede Globo, os quais foram citados por alguns participantes ao se referirem que já tinham 

ouvido falar do Guia Alimentar.  
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Consideramos como benefício aos participantes, por terem participado do estudo, o 

fato de termos apresentado (lido e discutido), ao final de cada entrevista, a classificação 

NOVA e a recomendação sobre “comer com regularidade e atenção, em ambientes 

apropriados e em companhia” e de nos termos colocado à disposição para esclarecimentos que 

viessem a surgir após a entrevista. 

 Os resultados desse estudo podem ser usados por pesquisadores brasileiros no sentido 

de otimizar a comunicação entre as recomendações do Guia Alimentar, relacionadas às 

temáticas desse estudo, e a comunidade-alvo a que se destinam; bem como em discussões de 

novas pesquisas que venham a ser realizadas acerca dessas temáticas. Pesquisadores e 

entidades governamentais de outros países podem replicar os métodos utilizados nesse estudo 

para aprimorarem o conhecimento acerca dessas temáticas com a finalidade de as inserirem 

nas recomendações de seus guias alimentares. 

Profissionais da saúde que estejam em vias de aplicarem ou já estejam aplicando as 

recomendações do Guia Alimentar, relacionadas às temáticas 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. Já as pessoas podem usar esses 

resultados para conhecerem e se aprofundarem nas recomendações do Guia Alimentar, 

relacionadas às temáticas desse estudo. 

Os nossos resultados podem guiar políticas públicas de alimentação e nutrição, que 

venham a ser elaboradas considerando as temáticas estudadas, com a proposta de aconselhar 

pessoas em práticas alimentares que promovam hábitos e estilos de vida saudáveis e reduzir 

índices de obesidade e de doenças relacionadas. Ainda, nossos resultados podem ser úteis para 

a implementação de ações de saúde pública que venham a tratar as temáticas estudadas, na 

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

recomendações do Guia Alimentar para a População Brasileira. 
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APÊNDICES 

 

Apêndice 1 - Convite para participação do estudo. 
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Apêndice 2 - Roteiro para a entrevista semiestruturada. 

 

Introdução à entrevista 

Apresentação do entrevistador e dos tópicos da 

entrevista 

Nós conversaremos um pouco 

sobre algumas temáticas 

presentes no Guia Alimentar 

para a População Brasileira 

Tópicos Pergunta 

1. Maneiras de comer do participante em um 

contexto geral 

Me conte um pouco sobre o jeito 

que você come no seu dia-a-dia. 

 

2. Representações e práticas sobre comer com 

regularidade e atenção 

Para você, o que significa comer 

com regularidade e atenção? 

3. Representações e práticas sobre comer em 

ambientes apropriados 

O que você considera um local 

apropriado para comer? 

4. Representações e práticas sobre comer em 

companhia 

O que você acha sobre comer em 

companhia? 

5. Incentivo para falar sobre as representações e 

práticas  

E como é no seu dia a dia? E 

como é isso para você? 

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

alimentos. Você poderia 

classificar livremente esses 

alimentos? 

7. Classificação dos alimentos com base na 

classificação NOVA de alimentos 

Agora você poderia classificar 

essas figuras de acordo com 

esses grupos? (apresentando os 

nomes dos quatro grupos da 

classificação NOVA em tiras de 

papel)  

Finalização da entrevista 

Agradecimento ao entrevistado 

 

Nós discutimos uma porção de 

assuntos interessantes, há 

alguma coisa que não 

discutimos? 

Há algo mais que você gostaria 

de me dizer? 

Apresentar as recomendações do 

Guia sobre o ato de comer e a 

comensalidade e a classificação 

NOVA. 

 

 

 

 



200 

 

200 

 

Apêndice 3 - Ficha para coleta de dados dos participantes. 

 

Nome do participante: 

Cidade em que nasceu: 

Há quanto tempo mora em Dourados: 

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

Sexo: Idade: Estado civil: 

Número de filhos: Profissão: 

Telefone para contato: E-mail: 

Escolaridade:  

Peso referido: Altura referida: 

Data da entrevista: Local: Duração da entrevista: 

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

 

 

Você está sendo convidado(a) como voluntário(a) a participar da pesquisa: 

“Implicações dos produtos ultraprocessados nas práticas alimentares: contribuições da 

pesquisa qualitativa”. 

 

A JUSTIFICATIVA, OS OBJETIVOS E OS PROCEDIMENTOS: O motivo que 

nos leva a estudar o assunto são as mudanças que vêm ocorrendo nas práticas 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 importância atual 

e, por isso, está presente na 2.ª edição do Guia Alimentar para a População Brasileira 

elaborado pelo Ministério da Saúde. No entanto, para que políticas públicas, como essa, sejam 

efetivas em seus propósitos é importante conhecer as maneiras de agir, sentir e pensar das 

pessoas sobre o tema. No Brasil não há estudos das práticas 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 práticas alimentares. 

Os procedimentos de coleta de material dados será através de entrevistas de acordo 

com uma metodologia escolhida pela pesquisadora. A entrevista, composta de algumas 

perguntas, será áudio-gravada. As observações de comportamento não-verbais e situações 

poderão ser anotadas em diário de campo do entrevistador. A sua participação será única, 

significando que não será requisitado em outro momento da pesquisa. 

 

DESCONFORTOS E RISCOS E BENEFÍCIOS: Existe um desconforto e risco 

mínimo para você que se submeter à coleta de dados para essa pesquisa, já que o tema 

alimentação envolve vários aspectos psicológicos, fisiológicos e socioculturais que podem 

trazer à tona as mais diversas situações já vividas a ela relacionadas. Por outro lado, 

possibilidade de expressão de dúvidas e conhecimentos sobre os produtos ultraprocessados e 

as práticas alimentares poderão constituir-se em benefícios a você.  

 

FORMA DE ACOMPANHAMENTO E ASSISTÊNCIA: Após a pesquisa, caso 

você apresente alguma dúvida quanto às perguntas e queira melhor esclarecimento sobre o 

tema, você poderá entrar e contato com a pesquisadora através de telefone ou email. Caso, 

após a pesquisa, a pesquisadora identifique necessidade de acompanhamento por parte de 

profissional da saúde em quaisquer aspectos relacionados à participação na pesquisa, você 

será encaminhado adequadamente para assistência integral, imediata e gratuita de sua cidade. 

 

GARANTIA DE ESCLARECIMENTO, LIBERDADE DE RECUSA E 

GARANTIA DE SIGILO: Você será esclarecido(a) sobre a pesquisa em qualquer aspecto 

que desejar. Você é livre para recusar-se a participar, retirar seu consentimento ou interromper 

a participação a qualquer momento. A sua participação é voluntária e a recusa em participar 

não irá acarretar qualquer penalidade ou perda de benefícios.  

O(s) pesquisador(es) irá(ão) tratar a sua identidade, seus dados e as informações 

obtidas nesse estudo com padrões profissionais de sigilo. Os resultados dessa pesquisa serão 

enviados para você através de email, após sua completa conclusão e publicação. Sua 

identidade será mantida em sigilo nas entrevistas e nas fotos (através de programas de 

computação que impedem o reconhecimento da pessoa fotografada) Qualquer material  
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Apêndice 4 - Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (continuação). 

 

que indique a sua participação não será liberado sem a sua permissão. Você não será 

identificado(a) em nenhuma publicação que possa resultar deste estudo. Uma via deste 

consentimento informado será arquivada pelo pesquisador pelo prazo de 5 anos e outra será 

fornecida a você.  

 

CUSTOS DA PARTICIPAÇÃO, RESSARCIMENTO E INDENIZAÇÃO POR 

EVENTUAIS DANOS: A participação no estudo não acarretará custos para você e não será 

disponível nenhuma compensação financeira. Não haverá, por parte dos pesquisadores, 

quaisquer indenizações por danos decorrentes da pesquisa, visto o risco mínimo que ela 

oferece e o acompanhamento e a assistência disponibilizados aos participantes em casos de 

necessidade.  

 

DECLARAÇÃO DO SUJEITO E/OU DO RESPONSÁVEL LEGAL:  

Eu,__________________________________________________________________ 

fui informado(a) dos objetivos da pesquisa acima de maneira clara e detalhada e esclareci 

minhas dúvidas. Sei que em qualquer momento poderei solicitar novas informações e motivar 

minha decisão se assim o desejar. O(s) pesquisador(es) Bruna Menegassi e Jean-Claude 

Moubarac certificaram-me de que todos os dados desta pesquisa serão confidenciais. Também 

sei que caso existam gastos adicionais, estes serão absorvidos pelo orçamento da pesquisa. 

Em caso de dúvidas poderei contatar a pesquisadora Bruna Menegassi no telefone (67) 8142-

0834 ou no email: bmenegassi@usp.br ou ainda o Comitê de Ética em Pesquisa da Faculdade 

de Saúde Pública da Universidade de São Paulo, sito à Av. Dr. Arnaldo, 715, Cerqueira César 

– CEP 01246-904, São 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 dúvidas. 

 

Dourados, ____ de ________________ de 2015. 

 

 

Assinatura do sujeito da pesquisa 

ou responsável legal 

 

Assinatura do pesquisador 

responsável  

(carimbo ou nome legível) 

 

PESQUISADORA RESPONSÁVEL: 

Bruna Menegassi – aluna do Programa de Doutorado da Faculdade de Saúde Pública da USP/ 

Fone: (67) 8142-0834/ email: bmenegassi@usp.br 

 

ORIENTADOR:  

Prof. Dr. Jean-Claude Moubarac (Faculdade de Saúde Pública)/ Fone: (11) 3061-7701/ email: 

jmoubarac@usp.br 

  

mailto:bmenegassi@usp.br
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mailto:jmoubarac@usp.br
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ANEXOS 

 

Anexo 1 - Parecer do comitê de ética da Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São 

Paulo. 
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Anexo 1 - Parecer do comitê de ética da Faculdade de Saúde Pública da Universidade de São 

Paulo (continuação). 
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Anexo 2 - Aprovação pela reitoria da Universidade Federal da Grande Dourados para 

realização da coleta de dados do estudo nessa instituição. 
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Primeira página do currículo lattes da autora da tese Bruna Menegassi  

 

 



207 

 

207 

 

Primeira página do currículo lattes do orientador da tese Jean-Claude 

Moubarac 

 


