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RESUMO

O presente estudo tem como objetivo avaliar a qualidade nutricional e a satisfagao
dos lanches ofertados aos docentes em uma Instituicdo de Ensino Superior (IES) em
Belém do Para. Trata-se de uma pesquisa exploratéria quali-quantitativa, do tipo
transversal descritiva, que avaliou 167 docentes, utilizando como base o Guia
Alimentar para a Populagédo Brasileira o Programa de Alimentacdo do Trabalhador
(PAT). A pesquisa de satisfacdo dos lanches ofertados aos docentes foi realizada
através de formulario on-line, que revelou que os lanches oferecidos aos docentes
necessitam de melhorias para atender as recomendacdes nutricionais e aumentar sua
satisfacdo, visando oferecer opces mais saudaveis e equilibradas, através da
reducdo do consumo de alimentos doces e industrializados, bem como a eliminacéo
do acucar presente no suco e dispondo de alimentos mais saudaveis e/ou integrais,
principalmente referente as frutas, que ganharam destaque principal, haja vista que
87 docentes citaram como sugestdo de melhorias. Além disso, ressalta-se a
necessidade de evitar desperdicios de alimentos e adotar medidas para solucionar
esse problema.

Palavras-chave: Lanches. Preferéncias alimentares. Docentes. Guia Alimentar para

a Populacéo Brasileira. Programa de Atencédo ao Trabalhador.



ABSTRACT

The present study aims to evaluate the nutritional quality and satisfaction of snacks
offered to teachers at a Higher Education Institution in Belém, Para. It is a quali-
qguantitative exploratory research, of a descriptive cross-sectional type, which
evaluated 167 teachers, using the Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira and the
Programa de Alimentacdo do Trabalhador (PAT). The satisfaction survey of snacks
offered to teachers was carried out using an online form, which revealed that the
shacks offered to teachers need improvements to meet nutritional recommendations
and increase their satisfaction, aiming to offer healthier and more balanced options,
through reduction the consumption of sweet and processed foods, as well as the
elimination of sugar present in juice and offering healthier and/or whole foods, mainly
fruit, which gained main prominence, given that 87 teachers cited it as a suggestion for
improvements. Furthermore, the need to avoid food waste and adopt measures to
solve this problem is highlighted.

Keywords: Snacks. Food preferences. Teachers. Guia Alimentar para a Populacao

Brasileira. Programa de Atenc¢&o ao Trabalhador.
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1 INTRODUCAO

Pensando em promover a saude, melhorar os padrdes alimentares e
nutricionais e minimizar as enfermidades, o Ministério da Saude publicou em 2006 as
primeiras diretrizes alimentares oficiais através do Guia Alimentar para a Populagéo
Brasileira: promovendo a alimentacdo saudavel. Devido as transformacfes sociais,
novas recomendacdes foram necessarias e, em 2014, surgiu a segunda edi¢cdo para
servir como referéncia a individuos, familias, governos e profissionais da saude (Guia

Alimentar para a Populagéo Brasileira, 2014).

De forma abrangente, o Guia Alimentar apresenta diversas possibilidades para
a sociedade sobre os alimentos que podem melhorar os padrdes alimentares. Aborda
desde a importancia de conhecer os alimentos para ter autonomia em escolhas
adequadas e saudaveis, até os impactos da alimentacdo na saude e bem-estar da
populacdo. Além disso, fornece orientacdes sobre como combina-los para compor nas
refeicdes e informagbes sobre oferta, custo e tempo, adequando-se a realidade de
cada individuo. E uma ferramenta importante para a promocédo da salde, haja vista
que desempenha a funcdo fundamental na prevencdo de patologias como
desnutricdo, obesidade e doencas correlatas, como hipertensédo e diabetes (Guia
Alimentar para a Populagéo Brasileira, 2014, Brasil, 2020).

Em um dos compus de uma Instituicdo de Ensino Superior (IES) da rede
privada de Belém do Para, foi identificado um grande desperdicio nos lanches
oferecidos aos docentes. Isso gerou o questionamento sobre os motivos desse
desperdicio, pois conhecer a problemética é essencial para implementar melhores
opcOes para evitar esse problema. Desse modo, foram analisados como os alimentos
eram servidos, quais eram esses produtos, sua composi¢ao nutricional e a satisfacédo

dos docentes em relagéo a esses lanches.

Ademais, a pesquisa analisa os lanches oferecidos de acordo com as
recomendagdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira em termos
qualitativos. Embora a IES ndo faca parte do Programa de Alimentacdo ao
Trabalhador (PAT), suas referéncias sao parametros para a avaliacdo quantitativa das
calorias, macronutrientes e micronutrientes, visando evitar as Doengas Cronicas Nao

Transmissiveis (DCNT).
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1.1 PROBLEMA DE PESQUISA

Qual a qualidade nutricional e a satisfacdo dos docentes com os lanches
oferecidos pelas empresas terceirizadas, de uma IES de rede privada, a partir das
recomendagdes do Guia Alimentar para a Populag&o Brasileira?

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo Geral

Avaliar a qualidade nutricional e a satisfacdo dos docentes quanto aos lanches

oferecidos pelas empresas terceirizadas de uma IES.

1.2.2 Objetivos Especificos

Avaliar qualitativamente os cardapios oferecidos aos docentes pelas empresas
terceirizadas de uma IES segundo as recomendacdes do Guiar Alimentar para a
Populacao Brasileira.

Quantificar as calorias, macronutrientes (carboidrato, proteina, lipidio e fibra) e
micronutriente (sodio) dos lanches diarios ofertados de acordo com os parametros
para lanches do PAT.

Pesquisar a satisfacdo dos docentes de uma IES através do formulario on-line

da plataforma Google Forms.

1.3 JUSTIFICATIVA

A nutricdo, além de abordar a correlacéo entre a alimentacdo e a saude de um
individuo, estuda os nutrientes presentes nos alimentos e suas consequéncias
patologicas devido a uma alimentacdo desbalanceada, as chamadas Doencas
Crbnicas Nao Transmissiveis, como sobrepeso, obesidade, hipertensao, diabetes,

dislipidemias, entre outras. Sendo assim, entende-se que uma boa alimentacdo esta
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diretamente ligada ao bem estar fisico e mental, auxiliando na prevencéao e tratamento

dessas doencas (Brasil, s.d.).

Atualmente, h4 uma crescente valorizagdo dada pelo individuo & uma boa
alimentagcdo, como ressaltado por Alves e Cunha (2020), com foco cada vez maior
nos seus impactos a saude e ao bem-estar do consumidor. A alimentacdo passou a
ser uma preocupacdo em relacdo a qualidade de vida e longevidade, pois pode
contribuir para um melhor desempenho cerebral e motor. Segundo Nogueira et al.
(2023), para o completo funcionamento do cérebro, e até mesmo considerando
aspectos estruturais, € essencial que o individuo mantenha uma alimentacéo
adequada, uma vez que aumenta o nivel de concentracdo, memoria e raciocinio,

resultando no aumento de produtividade.

Além disso, a alimentacdo proporciona efeitos benéficos ao reduzir o estresse,
melhorar o humor, fortalecer o sistema imunolégico, evitar o desenvolvimento de
DCNT, melhorar a qualidade do sono, como citam Jesus et al. (2024) e Nogueira et
al. (2023) e até mesmo melhorar sintomas de outras patologias, como depressao e
ansiedade (Valdameri, 2023).

No ambito da presente pesquisa, a partir dos conhecimentos adquiridos ao
longo da graduacgédo em Nutricdo e da observacéo do desperdicio de lanches ofertados
aos docentes da IES, surgiu o questionamento sobre as razfes para tal ocorréncia.
Com o intuito de fornecer elementos para melhor compreender este problema, o
estudo buscou realizar uma pesquisa de satisfacdo dos docentes quanto a estes
lanches e investigar a qualidade nutricional dos lanches ofertados, utilizando o Guia
Alimentar para a Populac&o Brasileira como base qualitativa e o PAT para parametros
guantitativos. Assim, pretende-se detectar, em conjunto com as questdes
supracitadas, se esses lanches se encontram adequados, pois podem contribuir para

o surgimento das DCNT e até mesmo diminuir a produtividade desses individuos.

Ao realizar pesquisas em sites eletronicos de acesso aberto, como o Google
Académico, Scientific Electronic Library Online (SciELO), Biblioteca Virtual em Saude
(BVS) e a Literatura Latino-Americana e do Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS),
foram encontrados apenas estudos que retratavam os padrfes alimentares dos

professores fora do ambiente de ensino (Cremonese; Gregoletto; Poltronieri, 2019,
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Alves, 2023) e aqueles que abordavam iniciativas aplicadas nas Instituices de Ensino

com intuito dos conhecimentos serem repassados aos alunos (Urquia; Nobre, 2023).

Enquanto isso, no que diz respeito aos docentes, no final do ano de 2019, um
Projeto de Lei foi apresentado visando dispor, nas escolas publicas estaduais e
municipais, alimentacdo escolar para os professores e demais servidores da
educacado, sem distincdo de cardapio dos estudantes, como pratica educativa e de
integracdo comunitaria, corroborando a importancia da atencdo a alimentacdo e
destacando o papel fundamental do profissional docente, evidenciando que essa

guestao tornou-se uma preocupacao nacional (Brasil, 2023).

Miranda et al. (2021) retratam em seu estudo fatores que podem desencadear
patologias em docentes, como a Sindrome de Burnout, ansiedade, depresséao, devido
a carga horéaria excessiva, sentimento de frustracdo e inexisténcia de autonomia, entre
outros. Além da prevencao das DCNT, uma alimentacdo adequada atua positivamente

na melhora dessas patologias, conforme conclui Valdameri (2023).

Sabendo dos beneficios e maleficios que a alimentacdo acarreta na satde do
individuo e ao identificar que ha poucos estudos sobre a alimentacao disponibilizado
aos professores, € importante conhecer a qualidade nutricional dos lanches ofertados
aos docentes, os quais desempenham papel fundamental no ambiente académico,

haja vista que podem impactar diretamente na sua salude e em seu desempenho.

Portanto, esta pesquisa busca fornecer informacdes sobre a qualidade
nutricional e a satisfacdo dos lanches oferecidos aos professores, visando contribuir
para a promoc¢do de ambientes académicos mais saudaveis e sustentaveis e a
melhora na qualidade de vida desses individuos. Ademais, de acordo com o0s
resultados obtidos e se comprovada a hipbtese esperada, este estudo pode ser
utilizado para embasar iniciativas a respeito da alimentacdo de docentes neste meio,

gue possuem papel importante na estrutura escolar e académica.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA

Os alimentos no Guia Alimentar sao informados de forma qualitativa através da
Regra de Ouro, indicando os alimentos que devem ser a base da alimentacdo e os
alimentos que devem ser consumidos em menor quantidade. Sao classificados em
grau de processamento, sdo eles: alimentos in natura, minimamente processados,
grupo de oleos, gorduras, sal e acUcar, processados e ultraprocessados (Guia

Alimentar para a Populagéo Brasileira, 2014).

A base de uma alimentacdo deve ser constituida de alimentos in natura, que
sao provenientes de plantas ou animais e nao passaram por nenhum tipo de alteracao.
Esses alimentos séo ricos em nutrientes e, diferente dos industrializados como o0s
processados e ultraprocessados, ndo passaram por etapas e técnicas de
processamento variadas que adicionam substancias sintetizadas em laboratoério para
aumentar sua durabilidade ou torna-los mais palataveis (Guia Alimentar para a

Populacao Brasileira, 2014).

Os alimentos minimamente processados, que também constituem a base da
alimentacdo. Esse grupo alimentar € composto por alimentos in natura que ndo
possuem adicdo de sal, acUcar, Oleos, gorduras ou outras substancias. O Guia
Alimentar para a Populacéo Brasileira destaca que séo alimentos que (2014, p. 29)
“foram submetidos a processos de limpeza, remocéo de partes ndo comestiveis ou
indesejaveis, fracionamento, moagem, secagem, fermentacdo, pasteurizacao,

refrigeragao, congelamento e processos similares”.

Existe também o grupo 6leos, gorduras, sal e agucar. Sdo extraidos dos
alimentos in natura e passam por processos mecanicos, Como prensagem, moagem,
refinamento, trituracdo e pulverizagcédo. Esse grupo é utilizado como tempero para criar
preparacoes culinérias e torna-las mais saborosas. Deve ser utilizado com moderagéo
e em pequenas quantidades nos alimentos in natura ou minimamente processados,
pois 0 consumo excessivo é prejudicial a saude (Guia Alimentar para a Populagéao
Brasileira, 2014).
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Ja os alimentos industrializados, que sao os processados e ultraprocessados,
durante sua fabricacdo perdem agua e componentes nutricionais que sédo importantes
para manter um melhor funcionamento do organismo humano. Ademais, adicionam
sal e aclcar, normalmente em altas quantidade, que muitas vezes extrapolam as
recomendacdes, sendo os principais causadores das DCNT. Seu consumo deve ser
limitado a pequenas quantidades por estar associado ao risco de obesidade devido a
sua alta densidade calorica, onde sua formulacdo e apresentacdo contribuem para
Seu consumo em excesso e ainda substituir o consumo de alimentos in natura ou dos

minimamente processados (Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, 2014).

Os alimentos processados sido definidos como aqueles que “sao fabricados
pela industria com adicdo de sal ou acgucar ou outra substancia de uso culinario a
alimentos in natura para torna-los duraveis e mais agradaveis ao paladar’ (Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira, 2014, p. 38). Sao versdes dos alimentos in
natura, feitos para durar mais e servir como op¢fes praticas para o dia a dia, porém
sua fabricacdo altera de maneira desfavoravel a composicdo nutricional desses
alimentos. Exemplos incluem frutas em calda, queijos, conservas, pdes e outras
preparacdes feitas a base de farinha de trigo, como tortas, bolos e biscoitos salgados
ou doces.

Os alimentos ultraprocessados sao aqueles que passaram por diversas
técnicas industriais, modificando sua natureza original e composic¢ao nutricional, como
refrigerantes, salgadinhos, salsicha, presunto, entre outros. Sao ricos em gorduras e
acucares, além de apresentarem um alto teor de sddio. Esses alimentos possuem
substancias que foram sintetizadas em laboratério, como conservantes, estabilizantes
e aromatizantes, para torna-los mais atraentes. Devem ser evitados, conforme
orientacdes do Guia Alimentar, pois os fatores de risco genéticos e ambientais
associados ao seu consumo, podem ocasionar resultados adversos a saude, como
aumentar o risco do desenvolvimento de obesidade, dislipidemia e sindrome
metabdlica, como exposto pelos autores Andretta et al. (2021) (Guia Alimentar para a

Populacao Brasileira, 2014).

No entanto, devido a rotina, muitos individuos ndo se alimentam
adequadamente, como relatam Alves e Cunha (2020). Com a falta de tempo para

realizar refeicbes equilibradas, recorrem aos alimentos industrializados, que além de
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serem praticos, tém um custo mais acessivel e estdo disponiveis em diversos

estabelecimentos.

2.2 PROGRAMA DE ALIMENTACAO DO TRABALHADOR

A Lein®6.321/1976 instituiu o PAT, programa de adesao voluntéaria, que através
do Decreto n° 5/1991 e da Portaria Interministerial n°® 5/1999 consolidou que “os
programas de alimentacdo do trabalhador deverao propiciar condicbes de avaliagéo
do teor nutritivo da alimentagao”, porém, segundo alguns estudos, essa alimentagao
€ predominantemente rica em lipidios e calorias. Ademais, os trabalhadores do PAT
apresentavam as DCNT decorrentes desses excessos, como obesidade e
dislipidemia, evidenciando que seu objetivo ndo estava sendo atendido (Brasil, s.d.;
Barbosa et al., 2021).

A vista disso, a Portaria Interministerial n® 66, de 25 de agosto de 2006, alterou
0S parametros nutricionais com o intuito de melhor atender as necessidades dos
trabalhadores. Segundo esta:

Entende-se por alimentacdo saudavel, o direito humano a um padrdo
alimentar adequado as necessidades bioldgicas e sociais dos individuos,
respeitando os principios da variedade, da moderacgéao e do equilibrio, dando-
se énfase aos alimentos regionais e respeito ao seu significado

socioecondmico e cultural, no contexto da Seguranca Alimentar e Nutricional
(Brasil, 2006, p. 1).

O PAT estabelece critérios especificos para a composicao das refeicdes,
considerando a adequacdo nutricional e a seguranca alimentar, pois tem como
objetivo principal “a melhoria das condi¢des nutricionais dos trabalhadores visando a
promogao de sua saude e prevengao das doengas profissionais” (Brasil, 2023, p. 5).
As empresas cadastradas sao beneficiadas com isenc¢des fiscais e devem fornecer
refeicbes que atendam aos padrdes estabelecidos pelo programa, visando o objetivo

principal do programa (Brasil, 2006).

Paralelamente, os parametros estabelecidos pelo PAT contemplam uma dieta

para um individuo com Valor Energético Total (VET) de 2000 calorias. Refeicbes como
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desjejum e lanche, deverédo corresponder de 15 a 20% do VET (300 a 400 kcal), com
acréscimo de 20% caso precise. Em adicdo, para trabalhadores portadores de
doencas transmitidas por alimentos devidamente diagnosticados, deve-se adequar
seu cardapio para auxiliar no tratamento. Além disso, o PAT preconiza a oferta de pelo

menos uma porcao de frutas em refeicbes menores como o lanche (Brasil, 2006).

No que diz respeito as porcentagens diarias de cada macronutriente do lanche,
0s parametros estipulados sdo 60% para carboidratos (CHO), 15% para proteinas
(PTN), 25% para lipidios (LPD), sendo que as gorduras saturadas devem ser abaixo
de 10%. Para as fibras o parametro é de 4 a 5 g, enquanto que para o sodio € de 360
a 480 mg (Brasil, 2006).

2.3 DOENCAS CRONICAS NAO TRANSMISSIVEIS

A transicdo demografica, epidemioldgico nutricional e o crescimento econémico
social sao fatores que contribuem para um maior risco de desenvolvimento das DCNT,
em paralelo ao aumento da urbanizagdo. Em 2003, na obra “Reflexos da globalizagao
na cultura alimentar: consideracdes sobre as mudangas na alimentagcao urbana” do
autor Garcia, ja era exposto que a sociedade buscava meios para minimizar o gasto
de tempo em diversas atividades na sua rotina e que, uma destas maneiras de
minimizar o tempo gasto é ao comprar alimentos prontos, devido a praticidade (Sao
Paulo, 2024).

Cavalli e Martinelli (2019) evidenciam que, na contemporaneidade, as
mudancas no padrdo alimentar podem colaborar com a diminuicdo da cultura
alimentar do pais, devido a exigéncia de maior tempo de preparo, além de habilidades
culinarias dos alimentos in natura e dos minimamente processados. Porém, como
citado pelo Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, estes alimentos s&o nutritivos
para os individuos e essenciais para uma boa saude. Enquanto isso, produtos
alimenticios e congelados produzidos pela induUstria sdo mais rapidos em sua
preparacao e, aléem de serem hipercaléricos, ricos em agucar e gorduras em geral,

séo pobres em nutrientes (Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira, 2014).
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Com relacéo as mudancas supracitadas, 0 aumento da prevaléncia das DCNT
tém sido uma das consequéncias, principalmente o sobrepeso e obesidade, onde
atualmente atinge todas as faixas etarias. As doencas cardiovasculares, doencas
respiratérias crbnicas, o cancer e as doencgas renais crénicas também compdem as
DCNT. Estas patologias sdo geralmente irreversiveis, por isso exigem tratamentos
longitudinais, e tornam-se capazes de desenvolver incapacidades nos individuos
acometidos, prejudicando a qualidade de vida. O consumo alimentar de forma
inadequada comp®e os principais fatores de risco em conjunto com tabagismo,
inatividade fisica e consumo abusivo de alcool (Guia Alimentar para a Populacao
Brasileira, 2014, Brasil, 2022).

Segundo a Ministério da Saude (2022), os brasileiros consomem quase 0
dobro das recomendacfes diarias preconizadas pela Organizacdo Mundial de Saude
(OMS). A OMS evidenciou, em 2019, que as patologias decorrentes das DCNT foram
causadoras de aproximadamente 70% dos 6bitos ocorridos no mundo e no Brasil
foram responsaveis por pouco menos de 42% do total de 6bitos ocorridos de forma
prematura (entre 30 e 69 anos de idade), com destaque para as doencas
cardiovasculares, que séo a principal causa das mortes, tanto globalmente quanto no
pais (Brasil, 2022, Brasil 2023).

2.3.1 Sobrepeso e Obesidade

O acumulo em excesso de gordura corporal é caracteristico da obesidade e é
um fator de risco para outras patologias atribuiveis a esta condicdo, como as DCNT.
Esta condicéo é resultado do desequilibrio da ingestédo energética em relacao ao gasto
energético total, de maneira prolongada. A alimentacdo saudavel, a diminuicdo de
alimentos processados e ultraprocessados que sao ricos em calorias, em conjunto
com a atividade fisica sdo utilizadas como um dos tratamentos e, em casos mais
graves, podem ser indicados tratamento cirlrgicos e o0 acompanhamento de uma
equipe de saude para auxiliar (Brasil, s.d., Brasil, 2022, Brasil, 2023, Levy, Nessen,
2023).
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Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), € uma das doencas
cronicas mais prevalentes globalmente, acometendo individuos de todas as faixas
etarias em diferentes propor¢cdes e todos os grupos sociais do mundo, sendo
reconhecido como um problema de saulde publica pelo Ministério da Saude. Pode
envolver fatores como ciclos de sonolvigilia, predisposicdo genética, influéncias
comportamentais e estilo de vida, metabdlicas, hormonais, sendo caracterizada como
um disturbio multifatorial (Brasil, 2022, Brasil, 2023, Levy, Nessen, 2023).

O sobrepeso em adultos é definido a partir de um IMC = 25 kg/m? e menor que
29,9 kg/m2. Quando o valor encontrado € maior, ou seja, acima de 30 kg/mz, é definido
como obesidade. Para um diagnostico clinico, € imprescindivel utilizar de outras
ferramentas, como a circunferéncia da cintura e a analise da composi¢ao corporal,
haja vista que o IMC verifica o fator tamanho, porém néo necessariamente o de saude
(Levy, Nessen, 2023, World Obesity Federation, 2024).

A Federacao Mundial de Obesidade publicou este ano através de seu Atlas da
Obesidade de 2024, que 55% dos adultos da populagéo brasileira € acometida por
sobrepeso e obesidade e 30% das criancas também apresentam esta condic&do. Além
disso, evidencia que em 2035, metade das crian¢as no Brasil apresentardo sobrepeso
e, quanto aos adultos, os numeros subirdo de 810 milhées do ano de 2020 para 1,53
bilhdo. Nos dias atuais, 1 a cada 8 pessoas no mundo vive com obesidade e, devido
ao Indice de Massa Corporal (IMC) elevado, 5 milhdes de mortes s&o impulsionadas
por este fator, confirmando que medidas devem ser tomadas de maneira urgente

quanto a esta problematica (World Obesity Federation, 2024).

Na imagem 1 a seguir, € apresentado uma estimativa global do aumento de

prevaléncia e no nimero de adultos com IMC elevado.

Imagem 1 — Estimativa global (2020) e nimero projetado de adultos (2025-2035) com IMC elevado

2020 2025 2030 2035
Adultos com excesso de peso (IMC = 25 a 30 kg/m 2) 1.39 bilhdo |1.52 bilhdo |1.65 bilhdo |1.77 bilhdo
Adultos com obesidade (IMC = 30 kg/m2) 0.81 bilhdo |1.01 bilhdo |1.25 bilhdo |1.53 bilhdo
Proporcdo de adultos com sobrepeso ou obesidade no 42% 46% 50% 54%
mundo

Fonte: Adaptado do World Obesity Federation (2024)
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A imagem 2 consta a quantidade de mortes atribuiveis ao IMC elevado.

Imagem 2 — Mortes de adultos atribuiveis ao IMC elevado (em milhdes)

Total de mortes em 2019 Dos quais, atribuiveis ao IMC
elevado

Todas as causas 50.3 5.0(10%)

Por DCNTs 41.0 5.0 (12%)

Das quais

.....Diabetes mellitus (Tipo 2) 1.47 0.62 (42%)

.....doenca coronariana 9.1 1.7 (19%)

.....Neoplasias 9.9 0.46 (5%)

..... AVC 6.5 1.1 (17%)

Fonte: Adaptado do Institute for Health Metrics and Evaluation (2024)

Como supracitado, o sobrepeso e obesidade é prevalente no mundo todo, além
das patologias citadas atribuidas a estas condi¢bes, podemos ainda citar outras,
como: sindrome metabdlica, disturbios hepéticos, refluxo gastroesofagico, colelitiase,
apneia obstrutiva do sono, infertilidade, sindrome do ovario policistico, osteoartrite,
doencas de pele, depressao, ansiedade, transtorno dismorfico corporal, entre outros.
Além disso, Levy e Nessen (2023) apontam que a secrecdo de adipocinas e acidos
graxos livres excretados pelo tecido adiposo, aumentam a condi¢do inflamatoria
sistémica, 0 que traz consequéncias como resisténcia insulinica, aterosclerose e

diminuicao da imunidade.

2.3.2 Diabetes Mellitus Tipo 2

Associada a pessoas com sobrepeso e obesidade, a diabetes tipo 2 € a mais
prevalente, sendo responsavel por 90% dos casos em 2021 de acordo com o Atlas de
Diabetes da International Diabetes Federation (IDF). E caracterizada pela secre¢io
insulinica de forma inadequada, devido a resisténcia a insulina do individuo. A insulina
€ 0 hormdnio responsavel pela homeostase da glicose, proveniente da alimentacéo
ou da degradacédo do glicogénio armazenado no organismo (International Diabetes
Federation, 2021, Brutsaert, 2022).
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Anteriormente denominada diabetes do adulto, esta condicdo atualmente afeta
criancas devido as mudancas na sociedade e a epidemia de obesidade infantil, haja
vista que o ganho de peso e a obesidade s&o fatores que influenciam na resisténcia
insulinica, pois gera uma incapacidade de suprimir a lipdlise no tecido adiposo,
ocasionando alteracbes no transporte de insulina proveniente do aumento das

concentracfes plasmaticas de acidos graxos livres (Brutsaert, 2022).

Prioritariamente, a hiperglicemia nos individuos € muitas vezes assintomatica,
podendo ser diagnosticados tardiamente com a patologia caso nédo sejam realizados
exames de rotina. O Atlas de Diabetes de 2021 relata que quase 1 a cada 2 adultos
com diabetes ndo sabem que tém a doenca. Outros sintomas comuns que podem
surgir com a mudanca dos niveis de glicose sdo a glicosuria, polaciuria, poliuria,
polidipsia, que pode levar a desidratacdo e hipotensdo ortostatica. A desidratacao
severa causa fraqueza, fadiga e, até mesmo, alteracdes do estado mental. Além disso,
existem complicacdes decorrentes da diabetes, como retinopatia, nefropatia,
neuropatia, doencas macrovasculares como a aterosclerose, cardiomiopatia que pode
evoluir para insuficiéncia cardiaca, infeccdes, doenca hepatica gordurosa nao
alcodlica e até mesmo evoluir para a amputacdo dos membros (International Diabetes
Federation, 2021, Brutsaert, 2022).

O diagndstico é feito através de exame da glicemia em jejum de 8 a 12 horas,
hemoglobina glicada e/ou teste oral de tolerancia a glicose apés 2 horas da ingestédo
de solucado concentrada em glicose. Na tabela a seguir € possivel visualizar os valores

para cada exame.

Tabela 1 — Critérios de diagnostico do diabetes mellitus e comprometimento da regulacdo da glicose

Exame Normal Alteracdo daregulacédo da glicose Diabetes
FPG (mg/dL) < 100 100 — 125 > 126
HbA1C (%) <57 57-6,4 >6,5
TOTG (mg/dL) <140 140 — 199 > 200

FPG = glicemia de jejum; HbA1C = hemoglobina glicada; TOTG = teste oral do nivel de tolerancia a
glicose de 2 horas.
Fonte: Adaptado de Brutsaert (2022).
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A 102 edicéo do Atlas de Diabetes da IDF evidenciou que no Brasil cerca de 16
milhdes de pessoas tém diabetes e, no grafico 1 a seguir, encontra-se a estimativa da

prevaléncia global de diabetes em adultos de 20 a 79 anos.

Grafico 1 — Estimativa em milhdes da prevaléncia global de diabetes em adultos na faixa etaria de 20-

79.

2000

Fonte: International Diabetes Federation (2021).

Para o ano de 2035, a projecdo global de diabetes em adultos na faixa etaria
dos 20 a 79, é de 592 milhdes. Para controlar esta epidemia, € recomendado
incentivar a ado¢éo de um estilo de vida com atividade fisica regular associado a uma
alimentacdo balanceada, rica em alimentos integrais que possuem carboidratos
complexos. Ademais, cessar o tabagismo e realizar a manutencao do peso corporal

sdo essenciais para melhores resultados (International Diabetes Federation, 2021).
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3 METODOLOGIA

O presente estudo realizou a avaliacao e satisfacao dos lanches oferecidos para
os docentes de uma IES de rede privada localizada em Belém do Para. A IES possui
9 campi com 2 empresas terceirizadas fornecendo os lanches. A empresa terceirizada
A oferta para 4 campi e a empresa terceirizada B contempla as demais. As avaliacdes
dos lanches foram realizadas de duas formas: avaliagdo da composig&o nutricional e
formulario on-line para conhecimento da satisfacdo dos professores.

Avaliou-se a qualidade nutricional de um dos lanches fornecidos por cada
empresa com a elaboracdo de tabelas, contendo os valores referentes aos lanches
das empresas A e B, como as calorias, 0s macronutrientes e o micronutriente sodio,
além dos valores das porcentagens dos macronutrientes e das calorias, para que

pudessem ser avaliados de acordo com o PAT.

Além disso, buscou-se identificar a satisfacdo e percepcdo dos professores
através do formulario on-line realizado na plataforma Google Forms, devido a
necessidade de abranger diferentes campus da IES e a praticidade na coleta dos

dados necessarios.

O formulario on-line foi estruturado por trés secdes. A primeira constou o Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), contendo os riscos e beneficios, e
fornecendo informacgdes detalhadas sobre a metodologia do estudo, para concordar e
autorizar sua participacdo, podendo seguir para as demais secdes em caso de

autorizacdo da participacao.

A segunda secdo continha quatro questbes acerca do ambito profissional na
IES. Objetivamos ter o conhecimento a respeito da atuacdo de docéncia dos
professores, para identificar os cursos ministrados, tempo de docéncia e meédia
semanal, os turnos (manhda, tarde e noite) e unidade mais frequentada, com a

finalidade de conhecer o publico que aceitou participar.

A terceira secao foi composta por doze perguntas sobre os lanches fornecidos
aos professores, com o objetivo de verificar a aceitacdo em diferentes contextos, como
sabor, quantidade, se considera saudavel, se recomenda o consumo a outros

individuos e a frequéncia do consumo dos lanches e dos sucos. Além disso, através
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de perguntas que evidenciaram se consumiam os lanches ofertados pela IES ou se
consumiam alimentos que levavam de suas casas, buscamos identificar suas
preferéncias e limitacdes, devido a restricbes alimentares (intolerancias e alergias),
patologias relacionadas a alimentacéo e uma resposta em aberto para conhecimento
de outras possibilidades. A dltima pergunta desta secéo, continha um espaco livre

para sugestdes de melhorias do lanche.

Para ambientagc&o nas metodologias utilizadas para o referido tema, bem como
ter acesso a quais materiais sdo referéncias para trabalhar essa tematica, foram
realizadas buscas bibliograficas através da leitura de artigos cientificos, sites de
orgaos governamentais, trabalhos de conclusédo de curso e sites eletrénicos de acesso
aberto, como a Biblioteca Virtual em Saude (BVS), SciELO, PubMed, Google
Académico e LILACS.

Utilizaram-se 0s seguintes termos para a busca nas bases de dados
eletrbnicos: valores nutricionais e PAT; Programa de Alimentacdo do Trabalhador;
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira; recomendac¢fes nutricionais e PAT,
cardapio nutricional; Portaria Interministerial N° 66/2006; nutricdo e Guia Alimentar
para a Populacao Brasileira; alimentacdo saudavel; Guias Alimentares; alimentacao
adequada ao docente; alimentacdo dos professores; nutricdo e alimentacdo dos
docentes; impactos na saude do docente; alimentacdo e modernidade; dietoterapia e

patologia; Doencas Crbnicas ndo Transmissiveis.

Com o objetivo de atender o valor minimo para a amostra representativa, foram
utilizados folders impressos, contendo o QR CODE do formulario, na mesa da sala
dos professores em cada unidade da Instituicdo de Ensino Superior da presente
pesquisa e nos bebedouros. Além disso, foi necessario ir a duas unidades para
solicitar aos docentes que respondessem a pesquisa de satisfacdo, onde foram

entregues a eles QR CODES impressos.

Outrossim, os resultados desta pesquisa serdo encaminhados posteriormente
ao departamento encarregado da aquisicdo de lanches, com o propdésito de avaliar a
possibilidade de ajustar a oferta de lanches destinados aos professores, visando nao
somente adequar-se as expectativas do corpo docente, mas trazer beneficios para a

IES ao reduzir as faltas por motivos de saude.
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3.1 ABORDAGEM

Trata-se de uma pesquisa exploratoria quali-quantitativa, do tipo transversal
descritiva, uma vez que foi analisado qualitativamente, através da pesquisa de
satisfacdo dos lanches oferecidos aos professores e da leitura do Guia Alimentar para
a Populacéo Brasileira que tem como objetivo colaborar com a promocao da saude e
direcionar a populagéo para melhorar os padrdes alimentares e nutricionais, enquanto
que para a avaliagdo quantitativa foi utilizada a Portaria Interministerial N° 66, 25 de

agosto de 2006, que dispde dos parametros nutricionais estipulados para o PAT.

3.2 UNIVERSO, AMOSTRA E SUJEITOS DA PESQUISA

O estudo avaliou a qualidade nutricional e satisfacdo dos lanches oferecidos
aos docentes da IES de rede privada em Belém do Para. Para encontrar o valor da
amostragem representativa foi utilizada a plataforma Epi Info (OMS), considerando o
total de professores da IES (397), com erro amostral de 10% e nivel de confianca
99,9%. O valor da amostra representativa encontrado foi de 161, a quantidade de

respostas obtidas foi de 167.

Os critérios de incluséo foram os docentes de graduacao da IES que aceitaram
participar da pesquisa e para a exclusdo foram os docentes de pds-graduacédo, bem

como os de graduacao que ndo aceitaram participar.

3.3 ASPECTOS ETICOS DA PESQUISA

As formas metodoldgicas do presente trabalho foram organizadas seguindo os
termos éticos e cientificos fundamentais, como proposto na Resolucéo N° 466, de 12
de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saude do Ministério da Saude.

O formulario on-line iniciou apds o protocolo deste estudo ter sido aprovado
pelo CEP da instituicdo, devido & natureza das perguntas direcionadas a seres

humanos, em conjunto com a declaragéo de autorizacao para realizacdo de pesquisa
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e a declaracao de aceite da instituicdo. O periodo de coleta de dados deste formuléario
foi do dia 25 de abril até 18 de maio de 2024.

3.3.1 Riscos

Em funcédo da possibilidade do participante sentir desconforto ao responder o
formulario on-line ou através da possibilidade da violagdo de anonimato, medidas
foram tomadas para minimizar tais riscos. Para isto, o participante nao foi identificado
na pesquisa e poderia a qualquer momento interromper e/ou desistir de participar,

sem quaisquer consequéncias adversas.

3.3.2 Beneficios

Através do resultado dos dados obtidos pelo formulario on-line e com a
execucao da pesquisa, a empresa terceirizada que fornece os lanches e a IES podem
obter o conhecimento para viabilizar uma alimentagéo de maneira a atender melhor a
satisfacdo, bem-estar e composi¢cdo nutricional dos docentes. Em conjunto, estas
melhorias podem contribuir com a saude e habitos mais saudaveis, ao fornecer um
cardapio mais nutritivo e adequado, que resulta positivamente na saude mental e

fisica e impactando na melhora do desempenho profissional e qualidade de vida.

3.4 DADOS QUANTITATIVOS

Para a avaliacdo da composicao nutricional, foi utilizado um lanche de cada
empresa e elaboradas tabelas contendo as informacgdes necessarias das preparacdes
fornecidas para avaliar de forma quantitativa. Através das bases de dados das
Tabelas Brasileiras de Composi¢éo de Alimentos TBCA (USP) e TACO (Ministério da
Saude), foram verificados 0s macronutrientes (proteina, carboidrato, lipidio e fibra),
micronutriente (sédio) e as calorias totais por refeicdo, para confirmar se os lanches

se encontravam adequados segundo os parametros do PAT.
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Para a elaboracéo das tabelas dos lanches fornecidos pelas empresas A e B,
foram aferidos os pesos dos dois lanches de forma individual e verificada a quantidade
em mL dos dois sucos fornecidos, um pela empresa terceirizada A e outro pela
empresa terceirizada B. Utilizamos o lanche ofertado no periodo da tarde, de uma
quinta-feira para a empresa A e de uma sexta-feira para a empresa B, para verificar a

composicao nutricional.

O lanche da empresa A era composto por um suco de acerola de 300 mL sem
adicdo de acucar, uma unidade de pao de leite, uma fatia de queijo mucarela e
margarina. Todos os ingredientes foram aferidos de forma individual em uma balanca
de precisdo e anotados seus pesos. Para a verificacdo dos mililitros contidos no suco,
foi utilizado um béquer de 600 mL, verificando onde se encontrava 0 menisco e

anotado seu valor.

O lanche fornecido pela empresa B era composto por um suco de acerola de
200 mL com adicao de acucar, ¥2 de pao de forma com creme de frango, milho e
azeitona, uma fatia pequena de bolo de maracuja, um salgado pequeno com presunto
e outro salgado pequeno com salsicha. Todos os ingredientes foram aferidos
separadamente em uma balanca de precisdo e anotados os valores obtidos. Para
verificar os mililitros dos sucos, foi utilizado um béquer de 600 mL e anotado o valor

encontrado com a formacg&o do menisco.

3.5 DADOS QUALITATIVOS

Para a avaliacdo qualitativa, foram anotados em tabelas os alimentos e suas
quantidades fornecidas, através de suas pesagens, dos lanches A e B. Como
fornecido pelo Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira, foram utilizados as quatro
recomendacgdes, que destaca que a base da alimentacédo deve ser proveniente de
alimentos in natura ou minimamente processados; Oleos, gorduras, sal e acucar
devem ser utilizados em pequenas quantidades para temperar e cozinhar 0s
alimentos; o uso de alimentos processados devem ser limitados em pequenas
quantidades e utilizados para acompanhar refeicdes baseadas em alimentos in natura

ou minimamente processados ou como ingredientes de preparacdes culinarias e evitar
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o consumo de alimentos ultraprocessados. A Regra de Ouro, que significa preferir
sempre alimentos in natura, minimamente processados e preparacdes culinarias do

que os alimentos ultraprocessados, também foi utilizada como base para avalia¢ao.

Para a avaliacdo das respostas abertas, foram feitas nuvens de palavras para
expor os resultados de 2 questdes, que continham respostas em aberto. As questbes
sdo “Caso traga lanche de casa, o que vocé normalmente traz?” e “Vocé tem alguma
sugestdo de melhoria para o lanche dos professores?”. Para isso, foram separadas
as respostas em palavras-chave e, ap0s essa etapa, encaixadas em temas

adequados para contabilizar as respostas e construir a nuvem de palavras.

3.6 ELABORACAO E ESTRUTURA DO FORMULARIO

No que diz respeito a pesquisa de satisfacdo dos lanches oferecidos, foi
elaborado um formulério on-line (apéndice) por meio da plataforma Google Forms e
foi aplicado junto aos docentes da referida IES, de forma a verificar qual o grau de

satisfacdo entre os individuos dos lanches oferecidos pelas empresas terceirizada.

A primeira secdo constou o documento TCLE anexado (anexo) para leitura do
docente e esclarecimento da pesquisa, podendo seguir para as restantes secoes
somente ao aceitar participar com o seguinte campo de preenchimento:

1. Vocé aceita participar desta pesquisa?

A segunda sec¢ao, contendo questdes acerca do ambito profissional do docente

na IES, continha os seguintes campos:

2. Quais cursos vocé da aula?

3. Quantos anos vocé atua como docente na IES?

4. Quantas horas (em média) vocé passa semanalmente no CESUPA?
5. Qual turno vocé passa mais tempo no CESUPA?

6. Qual unidade vocé mais frequenta?
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Ja a terceira secdo, abordavam questdes sobre os lanches fornecidos aos
professores, sendo que todas as demais respostas deveriam ser respondidas sobre 0
lanche fornecido na unidade que o docente passa mais tempo/mais frequenta, com a
finalidade de diferenciar entre os lanches oferecidos pelas empresas terceirizadas A

e B e compreender suas satisfacdes. Os campos de preenchimento foram:

7. Com que frequéncia vocé consome os lanches fornecidos na sala dos
professores?

8. Com que frequéncia vocé costuma trazer lanche da sua casa?

9. Se vocé nao traz o lanche de casa, por qual motivo?

10. Caso traga lanche de casa, 0 que vocé normalmente traz?

11. Com que frequéncia vocé consome o suco fornecido no lanche?

12. Quando vocé consome o lanche, vocé costuma comé-lo em sua totalidade?
13. Em uma escala de 1 a 5, avalie quao saudavel vocé considera o lanche
fornecido aos docentes.

14. Em uma escala de 1 a 5, avalie quéo saboroso vocé considera o lanche
fornecido aos docentes.

15. Em uma escala de 1 a 5, avalie qudo adequado em termos de quantidade vocé
considera o lanche fornecido aos docentes.

16. Em uma escala de 1 a 5, avalie quanto vocé recomendaria o consumo do lanche
dos professores para colegas docentes?

17. Vocé tem alguma sugestao de melhoria para o lanche dos professores?

3.7 ANALISE ESTATISTICA

Com a utilizagéo da ferramenta on-line Looker Studio do Google, foi construido
um dashboard contendo os dados obtidos através do formulario on-line na plataforma
Google Forms. Com o encerramento de aceite das respostas do formulario,
visualizam-se os resultados através da ferramenta on-line Planilhas Google. Ao abrir
o Looker Studio, é possivel adicionar o relatorio e conectar os dados com o Google
Planilhas. Os dados foram separados em duas paginas: perfil da amostra e satisfacao

dos docentes, para melhor visualizar os dados. Através dos graficos e imagens
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obtidas pelo dashboard, foi possivel ter conhecimento das porcentagens e numero de

respostas por lanche (A e B) para realizar a comparacgao entre os lanches.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 DADOS QUALITATIVOS

A recomendacao do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira destaca a
importancia de uma dieta equilibrada com alimentos in natura sendo a base da

alimentacao.

Na tabela 2 a seguir é possivel observar a quantidade de cada ingrediente e

nutrientes presentes no lanche fornecido pela empresa A.

Tabela 2 — Composigéo nutricional do lanche ofertado pela empresa A

PTN CHO LIP Fibra Sédio Calorias

Alimento Quantidade

(9 (9 (@ (99 (mg) (kcal)
Pao massa fina 509 5 27 2,3 1,5 205 148,7
Queijo mucarela 299 6,9 0,6 7 0 146,7 93
Margarina 849 0 0 5,7 0 65 51,3
Suco de acerola 300 mL 0,5 43 0,2 1,1 0,4 21
Total - 124 319 152 26 417 1 314

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

De acordo com as categorias dos alimentos definidas pelo Guia Alimentar para
a Populacdo Brasileira, o pdo massa fina e o0 queijo mucarela sdo alimentos
processados, enquanto que a margarina € um produto ultraprocessado. Ja o suco de

acerola sem agucar é um alimento minimamente processado.

E possivel observar que o lanche A n&o apresenta nenhum alimento in natura
e 0 grupo minimamente processado é proveniente apenas do suco de acerola. Além
disso, constam dois alimentos processados e um alimento ultraprocessado, que néo
corrobora com a recomendacgédo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira em
decorréncia deles serem mais prevalentes nesta refeicdo. Estes excessos, a longo

prazo, podem levar ao surgimento de DCNT nos docentes da IES.
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Nesta outra tabela é possivel observar a quantidade de cada ingrediente e

nutrientes presentes no lanche fornecido pela empresa B.

Tabela 3 — Composicao nutricional do lanche ofertado pela empresa B

Alimento

Quantidade

PTN CHO LIP Fibra

Sédio Calorias

(9 (9@ (@ (9 (mg) (kcal)
Massa de
salgado assado 159 14 94 0,7 0,3 95,5 49,5
Salsicha de hot
dog 10 g 1,3 0,6 2,1 0 83,3 26,5
Massa de
salgado assado 25¢ 23 157 1,2 0,5 159,3 82,8
Presunto fatiado 9g 14 0,1 0,6 0 96,1 11,4
P&o de forma 11g 1,3 49 03 03 43,9 27,5
Frango desfiado 49 1,2 0 0,1 0 1,4 57
Queijo mucarela 59 12 01 12 0 25,3 16
Milho verde
cozido 19 0,1 0,3 0 0 0 1
Azeitona verde 19 0 0 0,1 0 24 0,9
Quadradinho de
maracuja 22 g 1,4 11 4,2 0,2 13,4 87,4
Suco acerola
com agucar 200 mL 0,3 12,7 0,2 0,7 1,5 53,8
Total B 119 548 107 2 5437 3625

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024

O frango desfiado € do grupo de alimentos minimamente processados,

enquanto que o suco de acerola leva adicdo de acucar, tornando-o um alimento

processado. Outros alimentos processados sdo a massa de salgado assado, péo de

forma, milho verde cozido e azeitona verde (ambas em conserva) e queijo mucgarela.

A salsicha de hot dog, o presunto fatiado e o quadradinho de maracuja (com adi¢éao

de confeito colorido) sdo do grupo ultraprocessado.

O lanche B nédo apresenta nenhuma oferta de alimento in natura e observa-se

a prevaléncia de alimentos processados e trés ultraprocessados, com apenas um
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alimento minimamente processado, ndo seguindo as recomendacfes do Guia

Alimentar.

Ambos os lanches ndo estdo de acordo com as diretrizes do Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira, porém o lanche A encontra-se mais adequado em
comparacdo com o lanche B, pois foi utilizado apenas um alimento ultraprocessado
(margarina). Outro fator contribuinte € a utilizacdo de adicdo de acucar no suco de
acerola do lanche B, tornando-o um alimento processado. Estes excessos na
alimentacéo, a longo prazo, podem levar ao sobrepeso e obesidade dos docentes da

IES ou agravar possiveis DCNT presentes nos docentes.

4.2 DADOS QUANTITATIVOS

Analisando de acordo com os parametros estabelecidos pelo PAT, a tabela 4 a

seguir expde as porcentagens dos macronutrientes do lanche A e da gordura
saturada.

Tabela 4 — Porcentagem em relacéo ao VET do Lanche A

Alimento PTN (%) CHO (%) LPD (%) Gordura Saturada (%)
Lanche 16,6 39,9 46,6 17,5
Suco de Acerola 11,1 78,9 10 0,3
Total 15,7 40,6 43,7 17,8

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

A quantidade de PTN se encontra adequada, porém CHO esta
aproximadamente 20% abaixo do estipulado, enquanto que LPD esta
aproximadamente 19% acima e, ainda, a gordura saturada do total do lanche A, se

encontra com 7,8% acima do estabelecido de no méaximo de 10%.

A tabela 5 a seguir exp0e as porcentagens dos macronutrientes do lanche B e

da gordura saturada.
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Tabela 5 — Porcentagem em relacéo ao VET do Lanche B

Alimento PTN (%) CHO (%) LPD (%) Gordura Saturada (%)
Lanche 15,4 53,6 31,1 11,9
Suco de Acerola 2,4 94 3,6 0,4
Total 13,1 60,4 26,5 12,3

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Todos os valores de macronutrientes se encontram préximos aos parametros
designados pelo PAT, porém o valor total de gordura saturada do lanche B esta 2,3%

acima do definido, de 10%.

Para os valores de fibra e sodio, a tabela 6 a seguir informa os valores

presentes no Lanche A.

Tabela 6 — Composicéo nutricional do lanche ofertado pela empresa A

Alimento Fibra Soédio Calorias
(99 (mg) (kcal)

Pao massa fina 1,5 205 148,7
Queijo mucarela 0 146,7 93

Margarina 0 65 51,3
Suco de acerola 1,1 0,4 21
Total 2,6 417 1 314

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

As calorias totais e 0 sédio se encontram dentro dos parametros estipulados de
300 a 400 kcal e 360 a 480 mg, respectivamente. Ja as fibras se encontram

aproximadamente 50% abaixo do estabelecido de 4 a 5 g, com 2,6 g.

Na tabela 7 a seguir, sdo demonstrados os valores da caloria, fibra e sddio

presentes no lanche B.
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Tabela 7 — Composicao nutricional do lanche ofertado pela empresa B

Fibra Sodio Calorias

Alimento (@) (mg) (kcal)

Massa de
salgado assado 0,3 95,5 49,5

Salsicha de hot

dog 0 83,3 26,5
Massa de

salgado assado 0,5 159,3 82,8
Presunto fatiado 0 96,1 11,4
Pao de forma 0,3 439 27,5
Frango desfiado 0 1,4 57
Queijo mucarela 0 25,3 16
Milho verde

cozido 0 0 1
Azeitona verde 0 24 0,9
Quadradinho de

maracuja 0,2 13,4 87,4
Suco acerola

com agucar 0,7 1,5 53,8
Total 2 543,7 362,5

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024

Os valores de calorias estdo adequados quando comparados com os valores
do PAT de 300 a 400 kcal, enquanto as fibras se encontram 50% abaixo do parametro

minimo de 4 g estabelecido e 0 sédio com 63,7 mg acima do maximo de 480 mg.

O PAT preconiza parametros com o objetivo de melhorar as condicGes
nutricionais e prevenir doencas decorrentes da ma alimentagéo dos trabalhadores. A
vista disso, ambos os lanches apresentaram desconformidades de alguns nutrientes,
como a fibra e a gordura saturada, aléem de CHO, LPD e sodio. A longo prazo, esses
nutrientes quando em deficiéncia ou excesso, podem desencadear o desenvolvimento
de DCNT.

Como exposto por Cronin et al. (2021), a fibra alimentar regula positivamente o
metabolismo da glicose nos seres humanos e expde que uma dieta pobre em fibras

esta associada ao aumento de doencas metabdlicas, como a obesidade, diabetes
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mellitus tipo Il e as doencas cardiovasculares. Do mesmo modo, Reynolds, Akerman
e Mann (2020) corroboram ao evidenciar em seu estudo que uma menor ingestao de
fibra alimentar aumenta o risco de mortalidade prematura quando comparada com
individuos que tém maior ingestéo, pois prejudica o controle glicémico e aumenta 0s
fatores de risco associados a doencas cardiovasculares, como o0s niveis de colesterol

e 0 peso corporal.

No que diz respeito ao sodio, os autores Baumer-Harrison et al. (2023)
evidenciam a importancia do sédio em processos fisiol0gicos e homeostaticos, porém
atentam que o elevado consumo desse nutriente pode implicar no aumento da
preferéncia por alimentos salgados, agravando mais o consumo excessivo de sodio e
impactando negativamente na saude. Ademais, a industrializacdo tornou mais facil o
consumo de sodio devido a alta palatabilidade, resultando em uma ingestao que
excede a necessidade fisiolégica desse nutriente. Rhee e Jeong (2020) concluiram
em seu estudo que a recomendac¢do da reducao de ingestdo do sddio ndo deve ser
limitada a pacientes com hipertensédo ou doencas cardiovasculares, mas sim a todos

os individuos.

Na viséo de Hooper et al. (2020) a reducéo, por pelo menos 2 anos, da ingestao
de gordura saturada minimiza o surgimento de doencas cardiovasculares. A vista
disso, o autor Antoni (2023) retrata em seu estudo que o elevado consumo de
gorduras saturadas aumenta o risco do desenvolvimento das doencas
cardiovasculares, pois aumentam os niveis das lipoproteinas de baixa densidade

(LDL) que séo consideradas mais aterogénicas.

4.3 FORMULARIO ON-LINE

4.3.1 Perfil da amostra

Participaram da pesquisa 167 docentes. A tabela a seguir expde o perfil dos
docentes através dos resultados obtidos da segunda secdo da pesquisa realizada

através do formulario on-line.



Tabela 8 — Perfil dos docentes

Cursos ministrados N %

Administracao 16 9,6
Arquitetura e Urbanismo 9 54
Ciéncia da Computacao 11 6,6
Direito 21 12,6
Enfermagem 10 6

Engenharia Civil 10 6

Engenharia da Computacéao 14 8,4
Engenharia de Producao 17 10,2
Fisioterapia 19 11,4
Medicina 56 33,5
Nutricdo 16 9,6
Odontologia 24 14,4
Psicologia 12 7,2
Publicidade e Propaganda 1" 6,6

Anos de atuagao

Acima de 10 anos 83 497
8 a 10 anos 11 6,6
4 a7 anos 36 21,6
0 a3 anos 37 22,2

Horas semanais

Acima de 20 horas 50 29,9
16 a 20 horas 26 15,6
11 a 15 horas 33 19,8
6 a 10 horas 42 251
1 a 5 horas 16 9,6

Frequéncia nos turnos

Manha 114 68,3
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Frequéncia nos turnos N %
Tarde 44 26,3
Noite 9 54

Unidade mais frequentada

Almirante Barroso 35 21
ARGO 34 20,4
José Malcher 27 16,2
Clinica de Odontologia 20 12
Alcindo Cacela Il 17 10,2
CEMEC 16 9,6
Alcindo Cacela Il 8 4,8
Clinica de Fisioterapia 5 3
Nazare 5 3

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Nos graficos a seguir, visualiza-se de forma individual os valores obtidos em
cada pergunta enunciada para melhor compreenséao da discussao. A seguir, no grafico
2, consta a quantidade de docentes que ministram aula por curso da referida

Instituicdo, ressaltando que um Unico docente pode ministrar aula em varios cursos.

Gréfico 2 — Cursos ministrados pelos docentes

Administracéo |16 (9.6%)
Arquitetura e Urbanismo  |IN -9 (5,4%)
Ciéncia da Computagdo |IE11 (6,6%)

Direito —21(12,6%)
Enfermagem 10 (6%)
Engenharia Civil |10 (6%)
Engenharia de Computagio —14 (8,4%)

Engenharia de Produgdo |17 (10.2%)
Fisioterapia |[MI—19 (11,4%)
Medicina | 56 (33,5%)
Nutrigdo —16 (9,6%)
Odontologia —24 (14,4%)
Psicologia |12 (7,2%)
Publicidade e Propaganda |11 (6,6%)

0 20 40 60

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
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Pode-se observar que o curso de Medicina, com 56 individuos, foi 0 que mais
respondeu a pesquisa. Em seguida, o curso de odontologia e direito obteve-se 24 e
21 individuos respectivamente. Os docentes de arquitetura e urbanismo, com 9
individuos, enfermagem e engenharia civil com 10 cada um, foram os 3 cursos que

obtiveram menor quantidade de individuos que responderam a pesquisa.

Esses valores obtidos provavelmente séo resultados a partir da coleta de dados
e entrega de QR CODES nas devidas unidades para obtencdo minima da amostra
representativa. Além disso, esse resultado sugere a quantidade de professores
atuantes em cada curso. Por exemplo, € de conhecimento aberto que o curso de
Medicina possui mais professores atuando, seguido do curso de Direito, o que

evidenciam a quantidade de individuos em cada um desses.

No grafico 3 é possivel visualizar os anos de atuacéo dos 167 docentes da IES

gue participaram da pesquisa.

Gréfico 3 — Anos de atuacao dos docentes na IES
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Dos docentes supracitados, 130 deles atuam mais de 4 anos na IES, o que
significa que 77% dos docentes estdo expostos ha bastante tempo a esses lanches,
onde segundo Brasil (2022), a relacdo entre alimentos ndo saudaveis e as DCNT
estdo associados de forma direta, haja vista que diversos fatores, incluindo uma oferta
pobre em fibras, € essencial para o desenvolvimento de doencas cardiovasculares,

diabetes e as neoplasias malignas.
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De acordo com diversos autores, como Hall et al. (2019), Canhada et al. (2020)
e Rauber et al. (2020), que realizaram estudos sobre a exposicdo de alimentos
ultraprocessados em adultos, foi possivel identificar mudancas na composi¢ao
corporal, com aumento de tecido adiposo, aumento da circunferéncia da cintura e,
consequentemente, maior incidéncia de sobrepeso e obesidade. Esses fatores

influenciam no desenvolvimento de DCNT.

Como supracitado através do estudo de Hooper et al. (2020), a exposicédo a
alimentos com gordura saturada, por pelo menos 2 anos, aumenta o surgimento das
doengas cardiovasculares. O limite diario recomendado pela OMS (2019) é de no
méaximo 10%. Dessa forma, 77% dos docentes da Instituicdo que atuam mais de 4

anos estdo expostos a essas condi¢cbes ao consumirem os lanches oferecidos.

A seguir, no grafico 4, relata-se a quantidade de horas semanais que 0s

docentes passam na IES.

Grafico 4 — Quantidade de horas semanais dos docentes na IES

9,6%
@ Acimade 20
horas

® 6-10horas
11 - 15 horas

©® 16 - 20 horas
1 - 5horas

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

A andlise desses resultados expde que 65,3% dos docentes passam mais de
11 horas na IES por semana, o que significa que séo ofertados no minimo 2 lanches
por semana a esses professores. Dessa forma, esses docentes estdo expostos ao
consumo desses lanches, classificados como alimentos processados e

ultraprocessados.

Um estudo desenvolvido por Gearhardt e DiFeliceantonio (2023) identificou os
critérios cientificos para comprovacédo do tabaco como viciante, através de fatores

como: uso compulsivo, psicoatividade, reforco de comportamento e impulsos ou
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desejos fortes para 0 seu consumo. A partir disso, concluiram que os ultraprocessados
podem ser rotulados como substancias que causam dependéncia, pois podem
atender os mesmos critérios do tabaco. Os autores Monteiro e Cannon (2023)
corroboram ao relatarem que alimentos processados e ultraprocessados, que sao
ricos em acucar, sal e gorduras, sS40 mais susceptiveis a causar dependéncia

alimentar.

No gréfico 5 a seguir, observa-se a prevaléncia de docentes na IES por turno.
Nesta questdo, poderiam escolher varias opcdes, pois alguns docentes atuam em

mais de um turno na IES.

Gréfico 5 — Turno em que os docentes passam mais tempo na IES
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50 4
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Manha Tarde Noite

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Além do exposto no grafico acima, 115 dos docentes prevalecem em sé 1 turno,
49 prevalecem mais tempo em dois turnos e 3 docentes prevalecem mais tempo nos
trés turnos na IES. O que significa que 3 docentes podem consumir até trés vezes ao
dia o lanche oferecido e 49 docentes estdo expostos ao consumo desses lanches até

duas vezes ao dia.

Ratificando os relatos acima, existe mais esse fator que reforca a necessidade
de ofertar alimentos mais nutritivos e menos processados/ultraprocessados. Como
mencionado, a exposi¢ao a longo prazo contribui para 0 aumento de tecido adiposo e

outros fatores corporais.
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Na visdo de LaFata e Gearhardt (2022), alimentos ultraprocessados, além de
causarem dependéncia alimentar, contribuem para o aumento de transtornos
alimentares e para o desenvolvimento de DCNT. Por isso, ressaltam a importancia de
minimizar a acessibilidade a esses alimentos, onde consequentemente diminui a
probabilidade de dependéncia e dos riscos que podem ocasionar. Jacques et al.
(2019) corroboram ao relatar que o consumo em excesso de gordura e acucar

contribuem para a obesidade, pois diminui a capacidade de controlar impulsos.

No grafico 6 a seguir, é possivel observar a unidade que os docentes mais

frequentam.

Gréfico 6 — Unidade da IES que os docentes mais frequentam
Almirante Barroso
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

De acordo com o grafico acima, visualiza-se que a unidade mais frequentada
pelos docentes é a da Almirante Barroso com um total de 35 individuos, seguido da
ARGO com 34 e José Malcher com 27 docentes. As menos frequentadas sdo da
Nazaré e Clinica de Fisioterapia, com 5 docentes em cada, e da Alcindo Cacela lll

(Arquitetura e Eng. Civil) com 8 docentes.

Esses resultados podem ser decorrentes da quantidade de professores ser
maior no curso de Medicina (unidade da Almirante Barroso), bem como no curso de

Direito (unidade ARGO). Além disso, como supracitado, foram feitas coleta de dados
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nestas duas unidades com o intuito de obter o niumero estipulado para amostra

representativa.

A sequir, inicia-se a terceira secdo, destacando informacfes referentes a
satisfacdo dos docentes sobre os lanches da empresa A e da empresa B, onde foram
coletadas 61 respostas para avaliacdo do lanche A, enquanto que para o lanche B

foram obtidas 106 respostas.

4.3.2 Frequéncia de consumo dos lanches

No grafico 7 a seguir, estd disposto o resultado obtido da frequéncia do
consumo de 61 docentes que avaliaram o lanche A e 106 docentes que avaliaram o

lanche B.

Gréfico 7 — Frequéncia de consumo dos lanches A e B
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Como é possivel observar, o consumo do lanche B tem maior frequéncia
guando avaliado o quesito sempre, enquanto que o lanche A tem maior frequéncia no
consumo algumas vezes. Os valores para raramente e nunca Se encontram
aproximados. Esses resultados podem ser consequéncias da diferenca dos lanches
ofertados, devido a oferta ser de empresas distintas, o que diferencia em questbes

palataveis e de preferéncia.
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Através de estudos, o autor Morgado (2016, p. 8) concluiu que “aumentar a
frequéncia alimentar pode reduzir a fome, reduzir a oxidacao de proteinas e aumentar
a oxidacdo de lipidios”, apesar de ndo demonstrar impactos significativos na
composic&o corporal. A vista disso, realizar refeicdes intermediarias, como lanche da

manha, lanche da tarde e ceia, pode contribuir nesses fatores referenciados.

Um outro estudo, realizado por Murphy et al. (2022), relatou que um maior
espacamento de tempo entre uma refeicdo e outra, resulta em um aumento na
hepcidina em mamiferos e, consequentemente, hipoferremia e retirada do ferro dos
tecidos. Nessa perspectiva, Alkhulaifi e Darkoh (2022) retrataram que uma maior
quantidade de refei¢cdes ao dia esta associada a uma taxa reduzida de obesidade em

adultos e uma menor concentracéo de colesterol total e LDL.

No que diz respeito aos docentes que relataram consumir algumas vezes, 0s
autores Alkhulaifi e Darkoh (2022) relataram ainda no mesmo estudo, que habitos de
frequéncia alimentar irregular € um fator que contribui em riscos cardiometabdlicos,
como o0 aumento do peso, da resisténcia insulinica, problemas de saude mental,

sindrome metabdlica e de doencas cardiovasculares.

4.3.3 Frequéncia de consumo dos sucos

No grafico 8, visualiza-se o resultado obtido de 61 docentes que avaliaram

frequéncia de consumo do suco do lanche A e 106 que avaliaram o lanche B.

Grafico 8 — Frequéncia de consumo do suco do lanche A e B
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Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
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A diferenca do consumo de suco entre os lanches A e B, possivelmente &
decorrente de preferéncias alimentares e/ou palatabilidade. O suco ofertado pela
empresa B possui adicdo de acucar, tornando-o mais palatavel, porém menos
saudavel, enquanto que o ofertado pela empresa A ndo tem adi¢do de acucar.

As ideias de Jacques et al. (2019) retratam que a ingestdo prolongada do
acucar causa plasticidade neural que reduz a capacidade de resistir a alimentos
acucarados. Sob essa circunstancia, os autores Huneault et al. (2023) descrevem que
a ingestdo de aclcar causa neuro adaptacdes na via de recompensa mesolimbica,
desencadeando no individuo um consumo acima das necessidades diarias e aumento

de tecido adiposo.

Ademais, mencionam que a ingestdo de agucares em excesso pode alterar a
diversidade de bactérias na microbiota, causando o aumento da permeabilidade
intestinal e disbiose, além de elevar os niveis plasmaticos de endotoxinas, que
causam inflamacéo e resisténcia insulinica, e diminuir algumas cepas de bactérias
benéficas, como as Bacteroidetes spp. e as do género Ruminococcus, que tém funcao
protetora contra essas endotoxinas. Outrossim, o consumo de acucar influencia na
ansiedade, depresséo, neurogénese, medo e alteragcdes na expressdo molecular e
neuroquimica e, quando em excesso, retarda a liberacdo de acetilcolina que auxilia
na percepcao de saciedade (Huneault et al., 2023, Jacques, 2019, Witek, Wydra e
Filip, 2022).

Mediante o exposto, € importante a diminuicdo da oferta de alimentos com
adicao de acucar, haja vista que seu consumo pode causar diversas problematicas,
além de diminuir a capacidade de controlar a sua ingesta. Ao ofertar diariamente um
suco com adicdo de acUcar, aumenta a probabilidade do docente desenvolver esse

costume e reforgcar em outros ambientes que nao seja esse, agravando a condi¢ao.

4.3.4 Frequéncia que os docentes levam lanche de casa

No grafico 9 a seguir, visualiza-se a frequéncia em que os docentes levam
lanche de casa para consumir na Instituicdo, dos 61 docentes que avaliaram o lanche

A e dos 106 docentes que avaliaram o lanche B.
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Grafico 9 — Frequéncia que os docentes levam lanche de casa

Lanche A Lanche B
20 20 40
36
16

14

Nunca Algumas vezes Nunca Algumas vezes
Raramente Sempre Raramente Sempre

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

O resultado obtido para nunca do lanche A foi de 32,8% e para o lanche B foi
de 34%. Em relacéo a raramente obteve-se 26,2% para o lanche A e 26,4% para o
lanche B. No quesito algumas vezes, o lanche A teve como resultado 24,6%, enquanto
gue o lanche B teve 26,4%. J4 para sempre, a frequéncia para o lanche A foi de 16,4%

e para o lanche B foi de 13,2%.

Os valores das porcentagens obtidos pelas respostas de ambas as empresas
se encontram aproximadas para raramente, enquanto que para nunca, algumas vezes
e sempre se encontram com pouca diferenca entre eles. Os valores obtidos através
de sempre e algumas vezes, podem sugerir que 40,1% dos 167 docentes que
avaliaram os lanches tém maior preocupacdo com a qualidade nutricional de sua
alimentacdo devido a questbes como restricbes alimentares provenientes de
intolerancias, alergias ou DCNT, ou até mesmo por habitos de vida, como dieta e

veganismo ou preferéncia alimentar.

Por outro lado, os 60% dos professores que relataram nunca ou raramente
levar lanche de casa pode sugerir falta de tempo e/ou menores habilidades culinarias,
como preconiza o Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira. No capitulo V da 22
edicado (2014), o Guia Alimentar evidencia alguns potenciais obstaculos para seguir
as recomendacdes da Regra de Ouro, citando entre eles o tempo, as habilidades

culinarias e, ainda, oferta e publicidade.
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Atualmente, como referenciado pelo Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira (2014), os alimentos ultraprocessados sao encontrados em diversos locais,
ou seja, com mais facilidade, associados a diversas propagandas, que divulgam esses
produtos alimenticios, tornando-os mais atrativos. Em contrapartida, os alimentos in
natura ou minimamente processados dividem espac¢o com 0s ultraprocessados e nao

possuem o atrativo das publicidades, gerando desvantagem.

Dessa forma, o consumo dos industrializados ganharam mais espaco, nao
somente por esses fatores ja citados, mas também pela sua praticidade e aditivos,
gue manipulam gosto, aroma, textura e aparéncia dos produtos, tornando-os mais
atrativos. Em contrapartida, as habilidades culinarias dos individuos que eram
transmitidas por geracoes, enfraqueceram com a industrializacdo, o que dificulta ainda
mais a adeséo das comidas de verdade, pois necessariamente demanda mais tempo
para suas preparacdes e conhecimento desses alimentos (Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira, 2014).

4.3.5 Motivo de os docentes levarem lanche de casa

A sequir, na tabela 9, podemos visualizar o motivo que levaram os docentes a
levar lanche de casa. Nesta questdo, os docentes poderiam marcar uma opc¢ao ja
apresentada pelo questionario ou escrever na Ultima opg¢ao outro motivo, caso nao
estivesse em nenhuma das citadas. A quantidade de docentes que avaliaram o lanche
A foi 61 e para o lanche B foi 106.

Tabela 9 — Motivo de os docentes levarem lanche de casa

N -Lanche A N -LancheB N - Total
Respostas

(%) (%) (%)
N&o trago 44,3 46,2 45,5
N&o é saudavel 42,6 40,6 41,3
N&o é saboroso 0 0,9 0,6
Restricdo alimentar 9,9 8,5 8,4
Dieta 1,6 1,9 2,4
Vegano 1,6 1,9 1,8

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.
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Em decorréncia dos resultados relatados, pode-se identificar que 0os motivos
sdo semelhantes e com valores de porcentagem aproximados ao comparar os lanches
A e B. No quesito nado trago, pode representar a quantidade de docentes que relataram

consumir sempre ou algumas vezes os lanches ofertados na Instituicao.

De acordo com o DataSenado (2023), a maior preocupacao dos brasileiros é
com a saude com um resultado de 26%. Ao analisar o motivo dos individuos que
relataram as opc¢fes ndo é saudavel, restricdo alimentar (intolerancia, alergia e/ou
DCNT), dieta e vegano, totalizando 53,9% dos docentes, pode significar que esses
professores possuem uma maior preocupacdo com a saude, consequentemente

visam hébitos alimentares mais saudaveis.

4.3.6 Avaliagdo do consumo do lanche em sua totalidade

No gréfico 10 a seguir, é possivel visualizar se os 61 docentes que avaliaram o
lanche A o consumiam em sua totalidade e se os 106 docentes que avaliaram o lanche

B o consumiam em sua totalidade.

Gréfico 10 — Avaliacdo em relagdo ao consumo total dos lanches A e B

Lanche A Lanche B

@ Asvezes ® Nio
® Nzo ® Asvezes
@ Sim ® Sim

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Os valores para consumo em sua totalidade dos lanches A e B foram
aproximados. Para a avaliacdo do ndo consumo total, os docentes do lanche B
apresentaram uma porcentagem com quase 8% maior em comparagdo com O0S
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docentes do lanche A. Ja no quesito de as vezes consumir o lanche em sua totalidade,
os docentes do lanche A relataram aproximadamente 10% a mais comparado ao

lanche B.

Esses valores obtidos podem ser referentes as preferéncias alimentares,
restricbes alimentares ou estilo de vida, haja vista que o lanche B dispde de salgados
diversos e, ainda, alimentos agucarados, como o quadradinho de maracuja e o suco

ja adocado. No grafico 11 a seguir, visualiza-se o total dos 167 docentes.

Gréfico 11 — Avaliagdo em relagé@o ao consumo total dos lanches

® Nzo
® Asvezes

Sim

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Esse resultado indica que as vezes 74,2% dos lanches ndo séo consumidos ou
comem apenas uma parte do lanche, sendo assim, sdo desperdicados no dia.
Comparando esses resultados com a pesquisa de campo realizada pelos autores
Siatkowski, Stefano e Chiusoli (2020), a perda e desperdicio de alimentos causa
consequéncias, como impactos ambientais, impactos sociais e econdmicos. Foram
citados entre eles a geracdo de gases do efeito estufa, ocupacdo de terras
agricultaveis em vao, consumo de agua de forma desnecessaria com impacto as
geracdes futuras, geracdo de lixo orgéanico, diminuicdo de oferta de alimentos,
desperdicio de dinheiro, aumento no custo e preco dos alimentos, custo da méo de

obra desperdicada, entre outros.

Um dos entrevistados na pesquisa supracitada relatou que “a consequéncia
das perdas e desperdicios de alimentos é utilizarmos recursos finitos do planeta para

producao e logo em seguida jogarmos estes recursos no lixo” (Siatkowski, Stefano e



o1

Chiusoli, 2020, p.11). Corroborando, o autor Barreiras (2023) cita que ha uma ameaca

na biocapacidade do planeta devido a crescente escassez de alimentos.

Sendo assim, em relacdo ao desperdicio de 74,2% que acontece as vezes na
Instituicdo de acordo com as respostas dos docentes, entende-se que esses recursos
e o dinheiro com esses lanches estdo sendo completamente desperdicados, além de
gerar quantidades significativas de residuos. A partir disso, compreende-se que seja
necessario adotar medidas imediatas para prevencdo dessas probleméticas.

4.3.7 Avaliagéo dos lanches

Na tabela a seguir constam os resultados da média obtida de alguns
parametros referente aos lanches para melhor compreensao. Os professores podiam
responder as perguntas utilizando uma escala de 1 a 5, onde 1 era considerado pouco
e 5 muito ou ndo recomendo e recomendo, respectivamente. 61 docentes avaliaram

o lanche A e 106 docentes avaliaram o lanche B.

Tabela 10 — Média da avaliagdo dos lanches (escala de 1 a 5)

Parametro Lanche A (X) Lanche B (x)
Qualidade nutricional 2,3 2,2
Sabor 3,4 3,4
Quantidade 4.1 4.0
Recomendacéao 3,1 3,0

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

A seguir, visualiza-se de maneira individual as respostas de cada parametro da

avaliacdo dos docentes quanto aos lanches oferecidos pela empresa A e B na IES.
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4.3.8 Avaliacao da qualidade nutricional do lanche

Na imagem 3 a seguir pode-se visualizar a média da avaliagdo dos lanches A

e B quanto a qualidade nutricional (saudavel).

Imagem 3 — Média da avaliacdo no quesito saudavel dos lanches A e B (escala de 1 a 5)
Lanche A Lanche B

2,3

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

2,2

Nota-se que os valores encontrados a partir da média de ambos os lanches
foram aproximados. Apesar do lanche B ser menos saudéavel que o lanche A, com a
presenca de alimentos embutidos como o presunto e salsicha e, além disso, o
guadradinho de maracujd e suco, que possuem adicdo de acucar em suas
composicdes. Esses resultados podem sugerir que os professores tém uma estimativa
acerca da qualidade nutricional de ambos os lanches ofertados e que alguns

professores tém uma maior preocupac¢do com a saude em relagcao ao que consomem.

Uma pesquisa realizada pela The Economist Intelligence Unit (2021) expressa
que ha uma maior preocupacao atualmente com o0 que se consome, ao apontar que
houve um aumento de 71% desde 2016 na busca por produtos mais sustentaveis.
Nessa perspectiva, Oliveira (2022) atesta que a qualidade nutricional dos alimentos
tem sido mais requisitada conforme a sociedade obtém mais acesso a informacgéo dos
maleficios decorrentes de uma ma alimentacdo, dos impactos ambientais e da
sustentabilidade. Em decorréncia, a preocupacdo com a saude vem crescendo e

buscam mais produtos in natura e menos processados e ultraprocessados.
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4.3.9 Avaliacéo do sabor do lanche

Na imagem 4 a seguir, consta a avaliacdo do sabor dos lanches A e B

oferecidos na IES.

Imagem 4 — Média da avaliacdo no quesito sabor dos lanches A e B (escala de 1 a 5)
Lanche A Lanche B

3,4

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

3,4

Apesar dos lanches ofertados serem distintos, em ambas as avalia¢gdes os
valores de média obtidos foram o mesmo. Esse resultado pode sugerir que 0s
professores consideram o lanche neutro em relacdo ao sabor. Somatizando com o
resultado da porcentagem de desperdicio sinalizada no grafico 16, pode-se indicar
gue melhorar o sabor dos alimentos e atender as preferéncias dos docentes auxiliem

a minimizar o desperdicio gerado.

No entendimento de Reyes (2021, p. 313) “o sabor influencia o fator heddnico
em relacédo a um alimento de forma extremamente importante”. Sendo assim, se o
sabor do alimento ndo for agradavel, pode sinalizar uma influéncia na aceitacédo e
consumo dos lanches. Nessa linha de pensamento, Colbert, Triplett e Maier (2022)
salientam em sua pesquisa que a preferéncia de sabor € influenciada por diversos

fatores sensoriais, como gustativas, olfativas e somatossensoriais.

4.3.10 Lanches que os docentes normalmente levam de casa

Na nuvem de palavras a seguir, é possivel visualizar os lanches que os

professores normalmente levam de casa para consumir na IES.
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Imagem 5 — Lanches que os docentes normalmente levam de casa para consumir na IES

Torrada Barra de Cereal
Pao-de-queijo

Proteico G108 s

F Tapioca eagmosas
Café com leite Cha

Sem lactose Sa nd u | C he Suco

Biscoito / Bolacha Iogurte

Fonte: Elaborada pelos autores, 2024.

Em primeiro lugar, o mais relatado foi frutas, que obteve 74 respostas, seguido
de lanche proteico com 25 respostas e iogurte integral com 24. Além disso, também
foram citados 16 vezes sanduiches e 12 vezes oleaginosas. Outros menos citados
foram os graos com 8, barra de cereal com 5, biscoito/bolacha com 5, tapioca com 3,
lanches sem lactose com 2, sucos com 2 e o0s citados a seguir com 1 cada: batata-

doce, café com leite, cha, pao-de-queijo e torrada.

De acordo com as respostas obtidas nessa questao, verifica-se que 44% dos
docentes levam fruta para consumir no lanche. Identificou-se escolhas de alimentos
in natura, integrais, proteicos e naturais, como por exemplo: lanches proteicos

variados, sanduiches naturais, iogurte integral, entre outros.

4.3.11 Sugestdes de melhorias

A Ultima questéo foi disposta em caixa aberta para que os docentes pudessem
sugerir melhorias nos lanches. Dos 167 docentes que participaram da pesquisa, 10
nao recomendaram sugestdes. Houveram 35 sugestdes de alimentos mais saudaveis,
5 sugerindo alimentos mais naturais e 1 alimentos mais leves, sendo citado entre eles:
frutas, alimentos integrais, salada de frutas, p&o integral com queijo, pdo com ovo,
sanduiche natural, tapioca com proteina, por¢cdes proteicas, bolo sem cobertura,

lanches sem acucar, cuscuz, tapioca, gelatina e alimentos assados. Além disso,
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houveram 10 sugestdes de adicdo de alimentos integrais, como os sanduiches/paes

integrais.

Sobre o suco, houveram 32 sugestdes de melhorias ou mudancas do suco,
sendo que foram citados 16 vezes que o suco ofertado pela empresa B deveria ser
retirado o acucar, 4 citaram que deveria diminuir a quantidade de acucar, 2 sugeriram
melhorar os sabores disponiveis de suco e outro sugeriu que a quantidade ofertada
de suco deveria ser menor e, ainda, houve 1 sugestao de substituir alguns sucos por
leite, para que pudessem ser adicionados ao café disponivel na sala dos professores,

ou iogurte integral.

Também houveram solicitagcbes que diminuissem ou retirassem alguns
alimentos. Dentre esses, foram citados 9 para os embutidos (salsicha e presunto), 8
para processados, 8 para frituras, 7 para alimentos doces, 6 para ultraprocessados, 5
relataram a diminuicdo de carboidratos, 4 de alimentos com gordura, 4 para
industrializados, 4 para massas, 2 para alimentos hipercal6ricos, 2 para 0s

salgadinhos, 1 para sanduiche e 1 para bolo doce.

Sobretudo, dos 157 que responderam a esta questdo sem deixa-la em branco,
52% dos docentes, com um total de 87, sugeriram que os lanches fossem trocados
por frutas ou que fossem adicionadas frutas em conjunto com os lanches ofertados,

sejam elas inteiros, cortadas ou através de salada de frutas.

Vale destacar também que 1 docente recomendou uma forma de evitar o
desperdicio. Sua sugestdo era disponibilizar no inicio da semana o cardapio dos
lanches semanalmente, para que os docentes pudessem solicitar seus lanches ou se
programarem para levar de casa. Dessa forma, a quantidade de lanches por dia seria
disposta de acordo com o solicitado, evitando o desperdicio ou que consumissem

apenas devido a falta de ofertas mais saudaveis e adequadas a sua realidade.

A partir desses resultados, foi possivel conhecer a satisfacdo dos docentes dos
lanches ofertados na IES. Revelou-se que as frutas fazem parte das preferéncias

alimentares.
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CONSIDERACOES FINAIS

Considerando o que foi observado durante o presente estudo, foi possivel
compreender aspectos importantes a respeito das mudancas ocasionados a partir da
industrializacdo na alimentacdo da populacdo e dos efeitos gerados através do
desperdicio dos lanches dos professores, destacando a importancia de adotar
medidas para solucionar esse problema.

Ademais, através da metodologia definida e dos objetivos estipulados
alcancados, obteve-se o conhecimento da qualidade nutricional dos lanches ofertados
ao verificar que os lanches ofertados ndo atendem as diretrizes preconizadas pelo
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e os parametros estipulados pelo PAT,
que tém como finalidade minimizar ou solucionar os impactos na satde dos individuos
devido a uma ingestéo alimentar de baixa qualidade nutricional e hipercaldricos.

Ainda, revelou-se que os lanches oferecidos aos docentes necessitam de
melhorias para atender as recomendac¢des nutricionais e aumentar a satisfacdo dos
professores, pois ao ajustar a composicdo dos lanches para atender as
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira e os parametros
estabelecidos pelo PAT, sera possivel proporcionar opcdes alimentares mais
saudaveis e equilibradas, promovendo melhor salde, bem-estar e qualidade de vida
entre os docentes da IES, prevenindo o desenvolvimento das DCNT ou agravo de
patologias e complicacdes ja instaladas.

Somatizando ao relatado, evidenciou a necessidade de atender as sugestdes
dos professores, retirando o aclUcar presente no suco ofertado pela empresa B e
substituindo a oferta de alimentos doces, industrializados (processados e
ultraprocessados), frituras, entre outros, por alimentos mais saudaveis e/ou integrais,
principalmente referente as frutas, tornando-se uma grande descoberta ao ganhar
destaque principal ao serem citadas por 52% dos docentes como sugestao para
melhorar o cardapio dos lanches ofertados.

Por fim, relata-se a dificuldade de encontrar estudos cientificos que
abordassem sobre a importancia de uma alimentacdo com qualidade nutricional no
ambiente de trabalho dos professores, ao destacar a relevancia do profissional

docente no ambito académico ao serem formadores de outros profissionais.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

“O respeito devido a dignidade humana exige que toda pesquisa se processe
apos o consentimento livre e esclarecido dos participantes ou grupos que por
si e/fou por seus representantes legais manifestem a sua anuéncia a
participagdo na pesquisa”

i '_, CESLIP CENTRO UNIVERSITARIO DO ESTADO DO PARA

C Y 1 CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

TITULO DO ESTUDO:

AVALIACAO E SATISFACAO DOS LANCHES OFERECIDOS PARA DOCENTES EM UMA
INSTITUICAO DE ENSINO SUPERIOR

PESQUISADOR(ES) RESPONSAVEL(IS): Daniela Pinheiro Gaspar / Manuela Alves Marques

INSTITUICAO/ DEPARTAMENTO:

Curso de Bacharelado em Nutri¢do do Centro Universitéario do Estado do Para

TELEFONE PARA CONTATO:

(91) 4009-2100 (Institucional) /N (Danicla Gaspar) /| (Manuela)

CONTATO DO CEP CESUPA:

4009-2113, Av. Nazaré, 630

Prezado(a) Senhor (a):
Vocé estd sendo convidado a responder as perguntas deste formulario de forma totalmente voluntaria.

Antes de concordar em participar desta pesquisa, € muito importante que vocé compreenda as informagdes e
instrugdes contidas neste documento. Os pesquisadores deverdo responder todas as suas ddvidas antes que vocé
decida participar.

Vocé tem o direito de desistir de participar da pesquisa a qualquer momento, sem nenhuma penalidade.

OBJETIVOS DA PESQUISA: Avaliar a satisfacdo dos lanches oferecidos para os docentes da IES.


paolla.novais
Realce

paolla.novais
Realce
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PROCEDIMENTOS DO ESTUDO: Sua participacdo nesta pesquisa consistird no preenchimento de um
formulario online realizada pelos proprios pesquisadores. Essas perguntas serdo sobre os lanches oferecidos para
os professores da IES, além de conter perguntas usuais sobre 0s cursos que vocé ministra aula, sua carga horaria,
unidade que mais frequenta, tempo de atuacdo como docente na IES, quantas horas aproximadamente vocé passa
semanalmente na IES e se vocé leva algum lanche de casa para consumir na Instituic&o.

RISCOS: O risco da pesquisa da-se em funcdo da possibilidade de vocé néo se sentir a vontade ao responder o
formulério online, além de desconforto ou quebra de anonimato. Ressalto que para evitar estes riscos vocé nao
sera identificado na pesquisa e vocé podera a qualquer momento interromper e/ou desistir de participar da mesma,
sem qualquer prejuizo.

BENEFICIOS DA PESQUISA: Através do resultado dos dados obtidos pelo formulario online e com a execugéo
da pesquisa, a empresa terceirizada que fornece os lanches e a IES podem obter o conhecimento para viabilizar
uma alimentagdo com melhor qualidade nutricional. Além disso, o formulario tem como objetivo conhecer suas
preferéncias e necessidades em relacdo a estes lanches para ajusta-los de acordo com suas satisfacfes, bem-estar
e composicdo nutricional. Em conjunto, estas melhorias podem contribuir com sua salde e habitos mais saudaveis,
com um cardapio mais nutritivo e adequado, que resulta positivamente na salde mental e fisica e impactando na
melhora do desempenho profissional e qualidade de vida. O desenvolvimento desta pesquisa acrescentara
conhecimento no &mbito académico e profissional da aluna envolvida, haja vista que esta pesquisa contemplaré
informagdes importantes de uma alimentacdo mais saudavel segundo a Organiza¢do Mundial da Saide (OMS),
reforcando todo o conhecimento adquirido durante a trajetéria académica e que serdo utilizados em seus futuros
pacientes.

CUSTO/REEMBOLSO PARA O PARTICIPANTE: N&o haverd nenhum gasto com sua participa¢do. VVocé
também n&o recebera nenhum pagamento com a sua participacdo. E garantida aos participantes da pesquisa, a
liberdade de deixar de participar do estudo. Em caso de dano pessoal, diretamente provocado pelos procedimentos
ou transtornos oriundos da entrevista, os participantes terdo direito a indenizagfes que sejam legalmente
estabelecidas. O participante tem o direito a se manter informado a respeito dos resultados parciais da pesquisa, e
para isto, a qualquer momento da pesquisa o participante terd acesso aos profissionais responsaveis pela pesquisa,
para esclarecimento de duvidas.

CONFIDENCIALIDADE DA PESQUISA: os dados da pesquisa serdo divulgados sem identificagdo do
participante (informante), para minimizar desconfortos.

Nome do Participante:

Assinatura do Participante:

Nome do Pesquisador:

Assinatura do Orientador(a):

CONSENTIMENTO DE PARTICIPACAO

Eu, RG/CPF,
declaro que li as informac6es contidas nesse documento, fui devidamente informado(a)
pelo pesquisador(a) - dos procedimentos que serdo

utilizados, riscos e desconfortos, beneficios, custo/reembolso dos participantes, confidencialidade da pesquisa,
concordando ainda em participar da pesquisa. Foi-me garantido que posso retirar o consentimento a qualquer
momento, sem que isso leve a qualquer penalidade. Declaro ainda que recebi uma copia deste Termo de
Consentimento.
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Belém-Par3, / /

Assinatura

Em caso de ddvida quanto aos seus direitos, escreva para 0 Comité de Etica em Pesquisa do CESUPA. Endereco:
Av. Nazaré, 630, Bairro Nazaré — CEP 66040-143. Belém-Par4. Telefones 4009-2100/40092155, e-mail:
cep@cesupa.br



APENDICE B - Formulario de Pesquisa de Satisfa¢do do Lanche dos
Professores

Secao 1
1. Vocé aceita participar desta pesquisa?
Sim

N&o. Finalizar participacéo.

Secdao 2

2. Quais cursos vocé da aula?
Administracao
Arquitetura e urbanismo
Ciéncia da computacao
Direito
Enfermagem
Engenharia civil
Engenharia de computacgao
Engenharia de producéo
Fisioterapia
Medicina
Nutricdo
Odontologia
Psicologia

Publicidade e propaganda

3. Quantos anos vocé atua como docente na IES?

0 -3 anos
4 — 7 anos
8 — 10 anos

Acima de 10 anos

4. Quantas horas (em média) vocé passa semanalmente no CESUPA?
1 -5 horas
6 — 10 horas
11 - 15 horas



16 — 20 horas

Acima de 20 horas

. Qual turno vocé passa mais tempo no CESUPA?
Manha
Tarde

Noite

. Qual unidade vocé mais frequenta?

José Malcher

ARGO

Alcindo Cacela Il (Direito)

Alcindo Cacela Il (Arquitetura e Eng. civil)
Nazaré

Almirante Barroso

Clinica de Odontologia

Clinica de Fisioterapia

CEMEC

Secao 3

Sobre o lanche da sala dos professores:

professores?
Sempre
Algumas vezes
Raramente

Nunca

68

Recentemente, houveram mudancas nos lanches oferecidos em algumas unidades
do CESUPA. Gostariamos de compreender a sua satisfacdo em relagcéo aos lanches
gue vocé consome.
Para as perguntas a seguir, leve em consideracédo apenas o lanche da unidade que
vocé passa mais tempo/mais frequenta para respondé-las.

7. Com que frequéncia vocé consome os lanches fornecidos na sala dos
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8. Com que frequéncia vocé costuma trazer lanche da sua casa?
Sempre
Algumas vezes
Raramente

Nunca

9. Se vocé traz o lanche de casa, por qual motivo?
N&o trago
N&o considero o lanche saboroso
N&o considero o lanche saudavel
Tenho restricdes alimentares (alergias/intolerancias)
Tenho alguma doenca relacionada a alimentacao (diabetes, hipertenséao,
dislipidemia, etc)

Outros

10. Caso traga lanche de casa, o que vocé normalmente traz?

11. Com que frequéncia vocé consome o suco fornecido no lanche?
Sempre
Algumas vezes
Raramente

Nunca

12. Quando vocé consome o lanche, vocé costuma comé-lo em sua totalidade?
Sim
As vezes

Nao

13. Em uma escala de 1 a 5, avalie quao saudavel vocé considera o lanche
fornecido aos docentes.
1 pouco saudavel

5 muito saudavel
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14.Em uma escala de 1 a 5, avalie qudo saboroso vocé considera o lanche
fornecido aos docentes.
1 pouco saboroso
5 muito saboroso

15.Em uma escala de 1 a 5, avalie quao adequado em termos de quantidade vocé
considera o lanche fornecido aos docentes.
1 pouco adequado

5 muito adequado

16.Em uma escala de 1 a 5, quanto vocé recomendaria o consumo do lanche dos
professores para colegas docentes?
1 ndo recomendo

5 recomendo

17.Vocé tem alguma sugestao de melhoria para o lanche dos professores?
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ANEXO A — Parecer Consubstanciado do CEP

—
A FACULDADE INTEGRADA
~|e - &) Platafor
FI L,(\A BRASIL DA AMAZONIA - FIBRA %M s
CENTRO UNIVERSITARIO
PARECER CONSUBSTANCIADO DO CEP

DADOS DO PROJETO DE PESQUISA

Titulo da Pesquisa: AVALIACAO E SATISFACAQ DOS LANCHES OFERECIDOS PARA DOCENTES EM
UMA INSTITUICAC DE ENSINO SUPERIOR

Pesquisador: DANIELA PINHEIRO GASPAR

Area Tematica:

Versdo: 1

CAAE: 79066524.2.0000.8187

Instituigdo Proponente: Associagdo Cultural Educacional do Para

Patrocinador Principal: Financiamento Proprio

DADOS DO PARECER

Numero do Parecer: 6.788.551

Apresentagio do Projeto:
O projeto apresenta todos as exigéncias da legislagio vigente, contem as informacgdes necessarias para o

entendimento da pesquisa

Objetivo da Pesquisa:

Exequivel e com metodologia adequada

Avaliagdo dos Riscos e Beneficios:

Foram apresentados e orientando como supera-los

Comentarios e Consideragdes sobre a Pesquisa:

Relevante por abordar o desperdicio e o Guia alimentar para a populagio Brasileira

Consideragdes sobre os Termos de apresentagdo obrigatoria:

Todo os termos exigidos foram apresentados

Recomendagées:

M&o ha

Conclusées ou Pendéncias e Lista de Inadequagbes:
Mao ha

Consideragoes Finais a critério do CEP:

Aprovado. Solicitamos que ao final da pesquisa seja enviado o relatdrio da pesquisa.

Enderego: Av Gentil Bittencourt n® 1144 - 4" andar

Bairro: MAZARE CEP: gg5.040-174

UF: PA Municipio: BELEM

Telefone: (91)3266-3110 E-mail: eticacomite@fbrapara.edubr
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=N FACULDADE INTEGRADA
FI b(\A BRASIL DA AMAZONIA - FIBRA 'w‘ mo

CENTRO UNIVERSITARIO

Continuagdo do Parecer: 5.788.551

Este parecer foi elaborado baseado nos documentos abaixo relacionados:

Tipo Documento Arguivo Postagem Autor Situagao
Informacoes Basicas| PE_INFORMACOES_BASICAS_DO P 12/04/2024 Aceito
do Projeto ROJETO 2282660.pdf 14:14:54
Declaragio de cesupa.pdf 12/04/2024 |DANIELA PINHEIRO| Aceito
concordancia 14:14:36 | GASPAR
Informacdes Basicas| PE_INFORMACOES_BASICAS_DO_P | 21/03/2024 Aceito
do Projeto ROJETO 2282660.pdf 09:10:03
TCLE /Termos de | TCLEmanu.pdf 21/03/2024 |DAMIELA PINHEIRO| Aceito
Assentimento / 09:09:07 |GASPAR
Justificativa de
Auséncia
Projeto Detalhado / | TCMUTmanu.docx 20/03/2024 |DANIELA PINHEIRO| Aceito
Brochura 15:12:52 GASPAR
Investigador
Declaracao de aceite.pdf 20/03/2024 |DANIELA PINHEIRO| Aceito
Pesguisadores 15:10:53 | GASPAR
Folha de Rosto fdr.pdf 200032024 |DANIELA PINHEIRQ| Aceito

15:10:20 | GASPAR

Situagdo do Parecer:
Aprovado

Necessita Apreciagdo da CONEP:
MNao

BELEM, 25 de Abril de 2024

Assinado por:
CINTHIA BRIGIDA BRITO DE MORAES
(Coordenador(a))
Enderego: Av Gentil Bittencourt n® 1144 - 47 andar
Bairroe: MNAZARE CEP: gF.040-174

UF: PA Municipio: BELEM

Telefone: (91)3268-3110 E-mail: eficacomitei@fibrapara.edu.br



