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Resumo

Introducao: O ambiente alimentar pode influenciar as escolhas alimentares e de bebidas pela populacéo
e seu estado nutricional. Objetivo: Caracterizar o ambiente alimentar dos campi de universidade
federal do Rio de Janeiro. Método: Estudo transversal com estabelecimentos que comercializavam
alimentos e bebidas dentro dos campi da universidade. A avaliacdo do ambiente alimentar foi realizada
com a aplicacdo de um instrumento para coleta das informacdes: tipo de estabelecimento, alimentos/
preparagdes, modalidade, caracteristicas, cardapio e informacdes nutricionais, promocdes, propagandas,
disponibilidade de alimentos/bebidas, variedade e preco. Os alimentos e preparagdes observados, a
presenca de estratégias como informacao nutricional, propagandas e promogdes foram classificados em
facilitadores/ barreiras para alimentacdo saudavel, de acordo com o Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira. Resultados: Participaram do estudo cinco estabelecimentos, quatro eram comerciais e um o
restaurante universitario (RU). Todos os estabelecimentos aceitavam dinheiro e cartdo, havia cardapio
e preco na maioria. Nenhum apresentava informacao nutricional. A oferta de frutas/hortalicas foi
encontrada em quatro estabelecimentos. A disponibilidade de edulcorante artificial foi encontrada em
todos os locais. Observou-se grande variedade de balas (8 £ 7,1), refrigerantes (9 + 3,7), chocolate (8 + 7,1),
biscoito salgado (8 + 12,3) e doce (7 £ 9,1). Frutas apresentaram preco médio superior, R$ 3,83, quando
comparadas aos salgados, R$ 2,85 e biscoitos, RS 1,50. Conclusao: O ambiente alimentar universitario
apresentou maior oferta de alimentos ndo saudaveis, apresentando barreiras na promogdo de praticas
alimentares mais adequadas.

Palavras-chave: alimentos; ambiente; consumo de alimentos; vigilancia alimentar e nutricional.

Abstract

Background: The food environment can influence food and beverage choice by the population and
their nutritional status. Objective: To characterize the food environment of campuses at the Federal
University of Rio de Janeiro. Method: A cross-sectional study of food and beverage establishments
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Caracterizagdo do ambiente alimentar

within the university was carried out. The assessment of the food environment was performed with the
application of an instrument to collect information: type, food or preparations, mode, characteristics,
menu and nutritional information, promotions, advertisements, availability of food or drinks, variety, and
price. The observed foods and preparations, the presence of an approach such as nutritional information,
advertisements, and promotions were classified as facilitators/barriers for healthy eating, according to
the Food Guide for the Brazilian Population. Results: Of the 5 establishments that participated, 4 were
commercial and 1 was a university restaurant (RU). All establishments accepted cash and cards, and most
had a menu and price. None had nutritional information. The supply of fruits and vegetables was found
in 4 establishments. The availability of artificial sweetener was found in all locations. A wide variety of
candies (8 + 7.1), soft drinks (9 + 3.7), chocolate (8 £ 7.1), salted biscuits (8 + 12.3), and sweets (7 £ 9.1)
were observed. Fruits had a higher average price, R$3.83, when compared to savory foods, R$ 2.85, and
biscuits, R$ 1.50. Conclusion: The university food environment presented a greater offer of unhealthy
foods, presenting barriers to the promotion of more appropriate eating practices.

Keywords: food; environment; food consumption; nutritional surveillance.

INTRODUCAO

O conceito de ambiente alimentar é amplo e vem em constante evolucao. Este pode
ser definido como ambiente coletivo fisico, econdmico, politico e sociocultural, assim como
pelas oportunidades e condicoes que influenciam as escolhas alimentares e de bebidas pela
populacao e seu estado nutricional'. O ambiente alimentar é ainda caracterizado por fatores
que determinam o acesso aos alimentos e bebidas, como a quantidade, tipo e localizacdo dos
estabelecimentos que comercializam esses produtos. Além disso, também envolve as condicdes
de aquisicdo e consumo pelos individuos?3.

Na avaliacdo dos ambientes alimentares podem ser observadas informagdes quanto
a distribuicdo dos alimentos, a localizacdo e acessibilidade de estabelecimentos de venda,
a disponibilidade de opc¢des saudaveis, precos, promocdes, informacao nutricional e
propagandas?.

Os ambientes de comercializacao de alimentos estao sendo considerados cada vez mais
influentes na determinacdo de praticas alimentares e das consequéncias que podem trazer
para a saude dos individuos®. Com isso, a analise do ambiente alimentar pode auxiliar na
identificacao dos fatores que influenciam o comportamento alimentar e assim contribuir para
a elaboracdo de estratégias que visem a prevencao de doencas crénicas nao transmissiveis
(DCNT). A modificacdo do ambiente alimentar, portanto, vem sendo considerada uma estratégia
promissora para incentivar um comportamento alimentar mais saudavel**.

A universidade, sendo um ambiente institucional, é, na maioria das vezes, o local onde os
jovens experimentam a independéncia da supervisao dos pais pela primeira vez. A presenca e
facil acesso a redes de fast-food e lojas de conveniéncia tendem a influenciar negativamente
as escolhas alimentares dos universitarios, aumentando as chances de uma alimenta¢do nao
saudavel>s,

Com o exposto, destaca-se a importancia em conhecer o ambiente alimentar, de forma
a subsidiar o desenvolvimento de estratégias e politicas publicas no espago universitério a
fim de melhora-lo. Nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi caracterizar o ambiente
alimentar dos campi de uma universidade publica federal do Rio de Janeiro.

METODO

Estudo observacional, transversal, realizado durante o segundo semestre do ano de 2016,
em uma universidade publica federal no estado do Rio de Janeiro. A amostra foi composta por
todos os estabelecimentos formais presentes dentro dos seis campi da instituicao.

A universidade estudada estd localizada em um bairro da zona sul da cidade, com elevado
indice socioeconémico, e é diariamente frequentada por aproximadamente 2 mil pessoas,
incluindo estudantes e funcionarios. Possui seis campi que englobam nove centros de ensino
e escolas, totalizando 35 cursos de graduagdo com turnos integral e noturno e 26 programas
de pés-graduacgao stricto sensu.

Para a caracterizacdo do ambiente alimentar foi utilizado um instrumento, testado
e validado, para andlise do ambiente alimentar universitario proposto por Franco®. Esse
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questionario aborda informag¢des quanto a: 1) tipo de estabelecimento; 2) alimentos/
preparacdes comercializadas; 3) modalidade do servico; 4) observacao do ambiente;
5) informacao; 6) promocdes e 7) propagandas. A aplicagcao do instrumento foi realizada junto
aos responsaveis dos estabelecimentos, bem como por observacao direta dos avaliadores.
Inicialmente foi realizada a caracterizacdo dos estabelecimentos quanto a: tipo e localizagao,
dias e hordrios de abertura, formas de pagamento. Posteriormente, foram avaliados os tipos de
bebidas, alimentos e preparacdes presentes nos estabelecimentos, a quantidade de itens de
conveniéncia (alimentos prontos para consumo, como, por exemplo, doces em geral, biscoitos
com ou sem recheio, salgadinhos de pacote, barras de cereal) e o preco médio das bebidas e
alimentos existentes®.

A classificacdo de facilitadores e barreiras para a uma alimentacdo saudavel baseou-se
no Guia Alimentar para a Populagédo Brasileira de 2014 (GAPB)’. Assim, foram considerados
facilitadores para alimentacdo saudavel: i) a oferta de alimentos in natura e minimamente
processados: frutas, legumes e verduras; ii) a presenca de informacdo nutricional nos
estabelecimentos; iii) opgdes mais saudaveis de um determinado alimento (por exemplo,
a oferta de arroz na forma integral e branco ou parboilizado). Quanto as barreiras, foram
considerados:i) o livre acesso a alimentos ultraprocessados nos estabelecimentos; i) a oferta de
porcoes maiores com pequena ou nenhuma diferenca de preco; iii) limitagcdes para substituicdes
por alimentos mais saudaveis; iv) promocodes de alimentos ultraprocessados?”.

Nos estabelecimentos que ofereciam refeicées na forma de buffet, a coleta de dados foi
realizada entre 11h00 e 13h30min, para que a disponibilidade e reposicdo de produtos fossem
observadas. Nos restaurantes do tipo a la carte ou prato feito/executivo, foi realizada entre 9h
e 11h30min ou apds as 14h. Nas lanchonetes a coleta ocorreu em qualquer horario no periodo
de funcionamento do local. O tempo médio para cada coleta (aplicacdo do questionario e
observacao do avaliador) foi de 23 minutos. Ao todo foram identificados seis estabelecimentos
formais, sendo que em cinco destes foi autorizada a visita e aplicacdo do questionario pelo
proprietario. Dos cinco estabelecimentos estudados, quatro eram comerciais (privados) e um
o restaurante universitario, iniciativa da universidade (publico). Foram excluidos da presente
pesquisa os comércios informais, por serem de dificil rastreamento.

A coleta de dados foi realizada por duas estudantes de graduacéo do curso de nutricdo
previamente treinadas durante o segundo semestre de 2016. Os dados foram digitados no
programa Microsoft Excel® 2007 em dupla entrada, para conferéncia da qualidade dos dados.

Para analise estatistica, as variaveis continuas foram descritas na forma de média, desvio
padrao e valor minimo e maximo. As variaveis categoricas descritas foram a frequéncia absoluta
e relativa.

Quanto a andlise da disponibilidade e variedade dos itens foi realizada apenas com os
alimentos disponiveis no momento da coleta. Para analise do preco, quando o estabelecimento
apresentava diferentes precos para itens similares, foi considerado o menor preco. No caso
do RU de um estabelecimento comercial, nos quais o preco é subsidiado para estudantes, foi
considerado o valor pago por eles.

Este estudo faz parte do projeto “Estudo de reprodutibilidade de um instrumento de
avaliacdo do ambiente alimentar universitario’, aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do
Hospital Universitario Pedro Ernesto, da UERJ, sob parecer de nimero 49988015.6.0000.5259.

RESULTADOS

Caracterizacao dos estabelecimentos

Foram analisados cinco estabelecimentos formais distribuidos nos seis campi
da universidade, sendo quatro comerciais e um o restaurante universitario. Todos os
estabelecimentos comerciais eram do tipo misto, oferecendo lanches/cafeteria, itens de
conveniéncia e refei¢cdes e funcionavam em hordério ininterrupto. O RU oferecia somente
refeicoes: desjejum, almoco e jantar e funcionava somente nos horarios das ofertas das refeicoes.
No RU nao eram comercializados itens de conveniéncia ou lanches. Todos os estabelecimentos
aceitavam como forma de pagamento dinheiro e cartdo e, em dois, era aceito vale-refeicao.
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Nos quatro estabelecimentos comerciais havia disponiveis itens de conveniéncia, que
na maioria sao compostos por alimentos ultraprocessados (alimentos de elevada densidade
energética, ricos em aculcares, gorduras e sédio), junto ao caixa para pagamento e em trés destes
havia prateleiras de livre acesso, onde estes estavam amplamente distribuidos. A presenca de
bebedouro ou oferta de agua gratuita foi observada apenas em dois estabelecimentos.

Quanto as informacdes, observou-se que havia a presenca de carddpio e precos em
quatro dos cinco estabelecimentos. Em nenhum dos locais havia a informacédo nutricional
das preparagdes servidas.

Quanto as promocdes, observou-se a oferta de por¢cdes e/ou combos em trés
estabelecimentos. A oferta de por¢des maiores foi encontrada em dois locais. Em um local
havia a opcdo de por¢des reduzidas, com preco proporcional. Nos dois locais com oferta de
combos foi observado que para determinadas preparacgdes, o preco final do mesmo era inferior
a soma dos precos individuais de cada componente do combo.

A presenca de propagandas foi encontrada em apenas um estabelecimento para os itens:
refrigerante, por meio da frase “Refrescancia na medida certa”, e para o picolé com a frase
“Experimente o verdadeiro sabor da fruta”.

Disponibilidade de bebidas, alimentos e preparacées nos estabelecimentos

Na Tabela 1 observam-se informacdes sobre a disponibilidade de bebidas, alimentos
e prepara¢des comercializadas nos estabelecimentos. Com relacdo aos facilitadores da

Tabela 1. Disponibilidade de bebidas, alimentos e preparacdes comercializadas nos estabelecimentos (n = 5).
Rio de Janeiro, 2016

Estabelecimentos

Tipo de oferta

n %
Preparacgdes a base de verduras/legumes crus 4 80
Verduras/legumes como ingredientes de preparacdes 4 80
Preparacdes a base de verduras/legumes cozidos 3 60
Verduras/legumes cozidos como parte de preparacdes 3 60
Arroz integral® (n = 4) 2 50
Leguminosas?® (n = 4) 3 75
Agua mineral 4 80
Sucos naturais ou de polpa congelada 3 60
Frutas frescas o dia todo 2 40
Frutas frescas apenas durante as grandes refeicbes 2 40
Sanduiches ou crepes® (n = 4) 4 100
Salgados fritos/assados® (n = 4) 4 100
Refresco comercializado em refresqueira/bombonas 3 60
Acucar de mesa 1 20
Adocante 4 100
Azeite 4 80
Oleo 1 20
Molhos prontos 4 80
Sal de mesa 4 80

Estabelecimentos que oferecem refei¢des; "Estabelecimentos que oferecem lanches
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alimentacao saudavel péde-se verificar que a oferta de verduras ou legumes, seja na forma
crua ou como parte de alguma preparacao, foi encontrada em quatro estabelecimentos.

A oferta de sucos naturais ou de polpa congelada foi observada em trés estabelecimentos,
onde o cliente tinha a opc¢ao de escolher a adicao ou nado de agucar. A disponibilidade de
edulcorante artificial foi encontrada em todos os locais do estudo.

Quatro locais ofertavam frutas frescas ou na forma de salada de frutas. Quanto ao periodo
de oferta destas, em apenas dois locais ocorria em horario integral, enquanto nos outros dois
estavam disponiveis apenas durante o horario do almoco no buffet.

Ja em relacdo as barreiras da alimentacao saudavel, a comercializagao de salgados fritos,
assados e sanduiches foi observada na maioria dos locais durante todo o dia. Quanto a oferta
de sanduiches, em apenas um estabelecimento era possivel a substituicdo do pao branco por
integral.

A disponibilidade de ingredientes culindrios (azeite, sal, aglicar) e molhos prontos
ultraprocessados (catchup, mostarda, molho de pimenta) foi observada em quatro
estabelecimentos.

Variedade dos produtos de conveniéncia

NaTabela 2 pode-se observar a estatistica descritiva da variedade de itens de conveniéncia
eafrequénciarelativa de estabelecimentos que os comercializam. Dos cinco estabelecimentos,
o RU nao foi incluido nessa analise por ndo comercializar esses produtos.

Tabela 2. Nimero de itens de conveniéncia comercializados nos estabelecimentos dos campi (n = 4). Rio de
Janeiro, 2016

Itens de conveniéncia Média + DP Mir,‘i'_no N Estabelecimentos™
maximo %
Alimentos
Bala/goma de mascar 12+£11,9 3-29 100
Barra de cereal 2+1,0 1-3 100
Biscoito salgado ou salgadinho de pacote 8+123 1-26 100
Biscoito doce 7+£9,1 1-20 100
Biscoito integral 2+1,4 1-3 50
Bombom e chocolate em barra 8+7,1 2-8 100
Outros doces (pdo de mel, bolo, brigadeiro) 4+22 2-7 100
Bebidas
Agua de coco 1+0,0 1 75
Bebida lactea 3+2,1 1-5 100
Bebida a base de sucos/néctar de fruta 3+06 3-4 75
Bebida a base de soja - - -
Bebida alcodlica - - -
Ché pronto para beber 2+0,6 1-2 75
Energético 1+0,0 1 50
Isoténico/repositor - 4 25
Refresco de guarana 2+0,8 1-3 100
Refrigerante 9+3,7 4-13 100

DP: Desvio padrao.
*Dos cinco estabelecimentos estudados, o RU nao foi incluido nesta anélise por ndo comercializar esses produtos
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Itens de conveniéncia foram encontrados em todos os estabelecimentos com no minimo
trés diferentes tipos, exemplo: balas, bombons, chocolates, entre outros. Destaca-se que
balas em geral e bombons foram as categorias que mais apresentaram diferentes tipos e
marcas comercializadas. Em contrapartida, biscoitos integrais apresentaram menor variedade
comparada aos demais.

E importante salientar ainda a presenca de refrigerantes, refresco de guarana e bebidas
lacteas em todos os estabelecimentos analisados, com destaque para o refrigerante que
apresentou elevada variedade de tipos. Apesar das bebidas a base de sucos de fruta ou néctar
terem sido encontrados em trés dos quatro estabelecimentos analisados, a variedade de
tipos foi baixa quando comparada a outras bebidas acucaradas. Além disso, a agua de coco
foi pouco encontrada.

Precos dos produtos comercializados

Foram avaliados os precos de alguns alimentos e bebidas comercializados nos
estabelecimentos. A média de preco e o numero de locais que ofertavam o produto podem ser
observados naTabela 3. Dos cinco estabelecimentos, o RU nao foi incluido por ndo comercializar
esses tipos de produtos.

Tabela 3. Precos médios, minimo e maximo (RS$) dos alimentos e bebidas comercializados nos restaurantes e
lanchonetes (n = 4). Rio de Janeiro, 2016

Média + DP (R$) Minimo (R$) Maximo (R$)

Alimentos

Guloseima doce mais barata 0,44 +0,13 0,25 0,50
Barra de cereal 1,88 £0,25 1,50 2,00
Salgadinho de pacote/biscoito salgado 1,50 £1,00 1,00 3,00
Doce ou sobremesa - 2,00 -
Sanduiche 2,47 £0,90 1,50 3,39
Biscoito doce 2,75 +0,90 2,00 3,50
Salgado frito 2,80+0,70 2,00 3,39
Salgado assado 2,85 +0,60 2,00 3,39
Fruta/salada de frutas 3,83 +£0,80 3,00 4,50
Batata frita (kg) 21,75+8,70 15,60 27,90

Bebidas (volume)

Isoténicos/repositores (500 mL) - 5,50 -
Agua mineral (510 mL) 1,75+0,50 1,00 2,00
Refrigerante (250 mL) 2,38 £0,25 2,00 2,50
Refresco/guarana natural/cha gelado/mate 2,35+0,70 2,00 3,40
(290 mL)

Bebidas a base de leite/derivados (200 mL) 3,10+0,20 3,00 3,40
Suco de fruta natural/polpa (300 mL) 3,93£0,10 3,80 4,00
Néctar (335 mL) 4,23 +0,40 4,00 4,70
Bebidas mistas leite e fruta (270-300 mL) 4,50+0,70 4,00 5,00
Energéticos (200-300 mL) 9,50+0,70 9,00 10,00

DP: Desvio padrao. Dos cinco estabelecimentos estudados, o RU néo foi incluido nesta anélise por ndo comercializar esses
produtos
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Em relacdo aos precos dos alimentos comercializados destaca-se que a fruta in natura/
salada de frutas apresentou preco médio superior quando comparada aos salgados (frito/
assado) e biscoitos (doce/salgado) de maior precgo. As guloseimas (doces ultraprocessados em
geral), sanduiches, salgados e biscoitos apresentaram ampla comercializacdo nos campi da
universidade com destaque para as guloseimas que configuram o custo mais baixo.
Quanto as bebidas analisadas, a &gua mineral foi a mais barata. O suco da fruta natural/
polpa apresentou o maior preco médio quando comparado as bebidas acucaradas como
refrigerante e refresco, refresco de guarand e outras.

DISCUSSAO

O presente estudo que objetivou caracterizar o ambiente alimentar dos campi de
uma universidade publica do Rio de Janeiro e verificou que os estabelecimentos analisados
apresentaram maior nimero de itens caracterizados como barreiras para uma alimentacao
saudavel do que itens que a favorecem. O mesmo ocorre com 0s precos que se apresentaram
mais baixos para os alimentos ultraprocessados do que para preparacdes a base de alimentos
in natura.

A excecéo do RU, os estabelecimentos eram do tipo misto, com servico de lanchonete e
oferta de refeicdes. Barbosa e colaboradores (2020) em estudo realizado em uma universidade
federal do municipio de Niteréi observaram que dos 21 estabelecimentos analisados, quase
a metade era mista (48%) e a outra metade do tipo lanchonete®. A oferta de refeicdes do tipo
servico a quilo foi observada na grande maioria dos estabelecimentos (incluindo o buffet misto
e o prato feito/executivo + refeicao a quilo). O maior nimero de estabelecimentos do tipo
refeicdo por quilo encontrado no presente estudo ja foi apontado como uma procura comum
realizada por comensais que desejam uma alimentacao rapida, simples e com variedade de
alimentos®. A presenca de refeicdo por quilo foi encontrada em todos os restaurantes avaliados
em uma universidade publica no Sul do pais em um estudo realizado por Pulz et al.'®.

O maior intervalo de horario de funcionamento dos restaurantes foi durante o almogo, o
que pode atender a procura de grande parte dos comensais como também foi observado em
uma pesquisa envolvendo 1545 consumidores de diversas capitais do Brasil, na qual 50% dos
entrevistados tinham o costume de almocar fora de casa durante a semana''.

A disponibilidade de alguns produtos em prateleiras observados nos estabelecimentos
pode influenciar na aquisicdo destes, pois os consumidores podem adquiri-los sem o intermédio
de um funcionario. Glanz et al.’? avaliaram a importancia de diversos fatores no momento
da aquisicao do produto e observaram, em diferentes grupos populacionais, que o fator
conveniéncia tem aproximadamente o mesmo nivel de importancia na hora da aquisicao
comparado ao valor nutricional. Ou seja, a presenca e a acessibilidade a itens ndo saudaveis
contribuem para sua aquisicao e consumo.

Foi observada a auséncia de informacao nutricional nos produtos analisados, semelhante
ao estudo de Pulz et al.’®, no qual, do total de restaurantes (n = 6), cinco ndo apresentavam
informacdo nutricional e nas lanchonetes (n=13), 11 também nao as disponibilizavam. Em um
estudo nos restaurantes da cidade de Sao Paulo, apenas cinco estabelecimentos, de um total
de 52, apresentavam informacao nutricional disponivel para os clientes'. A Lei Organica
n°3.731,de 1°de abril de 2004 do municipio do Rio de Janeiro, dispde sobre a obrigatoriedade
do estabelecimento da divulgacao da quantidade de calorias dos produtos comercializados
em bares, hotéis, restaurantes, lanchonetes e similares'. Além disso, existe um projeto de lei,
PL 8135/14, que institui sobre a obrigatoriedade de disponibilizar ao consumidor as informacdes
nutricionais dos alimentos preparados'™.

A presenca de propagandas para produtos ultraprocessados como o refrigerante e o picolé
observados no estudo, que sao alimentos com elevada densidade caldrica, pobre em nutrientes
e com alta aceitagao pelo publico jovem, pode ser considerada um estimulo ao seu consumo.
Por outro lado, em nenhum local houve propaganda de incentivo ao consumo de alimentos in
natura ou minimamente processados como frutas, legumes e verduras. As mensagens utilizadas
para publicidade buscam se conectar com o consumidor, através da linguagem e de valores
pessoais, estimulando o consumo do mesmo’s,
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Quanto a disponibilidade de bebidas, alimentos e preparacdes comercializadas nos
estabelecimentos segundo o conceito de alimentacao saudavel preconizado pelo Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira (2014), observou-se como facilitador de alimentacao
saudavel a oferta de preparacdes a base de alimentos in natura e minimamente processados,
como verduras, tanto cruas quanto cozidas, encontradas nos estabelecimentos, o que foi
considerada importante fator na promoc¢ao do consumo das mesmas, pois sdo alimentos
fontes de minerais e vitaminas e de fibras’. Além disso, a oferta frequente de leguminosas pelos
restaurantes constitui um importante aliado para o consumo destas, como preconizado pela
Organizagao Mundial da Saude (OMS)".

A escassez da disponibilidade de arroz integral pode ser considerada uma barreira para
uma alimentacdo mais saudavel, dado que o alimento na forma integral arroz integral é uma
opg¢ao mais nutritiva em comparacdao com o branco por apresentar maior teor de fibras,
vitaminas e minerais'®.

Considerando que a variedade de alimentos in natura e minimamente processados pode
ser uma estratégia interessante para estimular escolhas alimentares saudaveis fora de casa'?%,
os resultados do presente estudo alertam para a baixa oferta de frutas e suco natural de fruta.
Tal fato pode ser um fator negativo, visto que o consumo desses alimentos pelos universitarios
seria uma alternativa mais saudavel, ja que o cliente pode substituir sobremesas com baixo
valor nutritivo por frutas, que sao fonte de vitaminas, minerais e fibras. Nesse contexto,
Rodrigues et al.?' observaram que o excesso de peso e a obesidade estavam associados a
comensais que nao escolhiam arroz, feijao e saladas em restaurantes por peso, ressaltando
a importancia tanto da disponibilidade desses produtos pelos locais quanto a escolha pelos
comensais para possibilitar uma alimentacdo adequada e saudavel fora de casa.

A ampla comercializacdo de salgados fritos/assados e sanduiches nos locais analisados
por esta pesquisa podem proporcionar ao cliente uma opcéo rapida de alimentagao, porém
com baixa qualidade nutricional e com densidade calérica elevada. A auséncia da opcao de
substituir o pao branco dos sanduiches por pao integral também pode caracterizar uma barreira
para alimentacao sauddavel. No estudo de Pulz et al.’, nos estabelecimentos do campus da
universidade também foi encontrada uma ampla comercializacdo desse tipo de preparacdes
em 12 estabelecimentos (n = 13) e em apenas um estabelecimento houve a opgao de substituir
0 pao branco pelo integral. A Pesquisa de Orcamento Familiar?? mostrou que a prevaléncia de
consumo de salgados fritos e assados fora de casa pela populacdo adulta foi de 40,1% e de
sanduiches 18,3%.

A disponibilidade de adicdo de sal e produtos ricos em sédio, como molhos prontos para
consumo, pode incentivar o consumo destes, visto que, frequentemente esses itens ficam a
disposicdo do comensal. Sarno et al.”® destacam que, mesmo que a maior parte do consumo
de sédio seja proveniente do sal de cozinha e de condimentos a base de sal, o progressivo
aumento do consumo de alimentos ultraprocessados ricos em sédio pode colaborar para o
aumento da prevaléncia de hipertensao arterial sistémica (HAS) na populagao brasileira.

A oferta de por¢des maiores com alteracdo minima ou nenhuma em relacdo ao prego da
porcdo normal pode estimular a aquisicao destas pelos clientes. No estudo de Pulz et al.’ foi
encontrada a opg¢ao de consumir por¢ao maior por pouco acréscimo de preco em cinco
lanchonetes (n = 13), representando um percentual de 38,5%, resultado um pouco menor
do que o encontrado pelo presente estudo. O tamanho da por¢cdo maior pode significar uma
ingestao energética 30% maior numa preparagao em comparagao a porcao normal®., Em um
estudo de revisao da literatura, sugere-se que a compra e a ingestao de por¢des alimentares
demasiadamente superiores podem ser influenciadas pela percep¢do do montante pago e do
tamanho da porcao, e independe da idade, sexo e outros determinantes®.

A oferta de combo/promocdes de alimentos e bebidas encontrada também foi observada
por Pulz et al.’®, o que pode favorecer a venda destes, visto que na maioria das vezes eles
possuem valor inferior a soma individual dos produtos presentes no combo, favorecendo a
compra dessas promogoes.

A ampla comercializacao de produtos agucarados, com alto teor de gordura e de
sédio encontrados no estudo mostra um alerta quanto ao consumo desses produtos pelos
universitarios. Essa caracteristica também foi observada por Pulz et al.’’, onde os produtos com
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maior numero de tipos diferentes foi a bala, o refrigerante e os biscoitos em geral, apresentando
uma vasta comercializacdo nos estabelecimentos.

Com relacdo ao preco, as opcdes com baixo valor nutricional e com densidade energética
alta apresentaram a média de preco mais baixa comparada aos alimentos com adequado valor
nutricional. Em pesquisa realizada por Glanz et al.? com individuos jovens, observou-se que o
valor monetario é mais importante do que o valor nutricional para a aquisicao de alimentos/
preparacdes. Darmon e Drewnowski?®, em uma revisdo sistematica da literatura, indicaram
que alimentos com baixo valor nutricional custam menos, sendo os alimentos saudaveis
considerados caros.

O estudo traz como fragilidade a ndo observacdo da comercializacdo informal de
alimentos, bebidas ou prepara¢des dentro dos campi, pela sua dificuldade de rastreamento.
Por se tratar de um estudo transversal, alguns aspectos nao puderam ser observados, tais como
a influéncia da sazonalidade na oferta de produtos, alimentos, bebidas e/ou preparacdes.

Como potencialidade, o presente estudo apresenta caracteristicas do ambiente alimentar
de uma universidade o que permite avaliar facilitadores e barreiras no sentido a trabalhar
politicas publicas internas e externas no tocante a alimentacao adequada e saudavel.

Por fim, pode-se observar a complexidade do ambiente alimentar e de como ele pode
afetar as escolhas dos individuos. Uma elevada variedade, a ampla comercializacao e o baixo
preco de alimentos de baixo valor nutricional sao fatores que contribuem para a formacao de
um ambiente obesogénico adverso a promocao da saude.

CONCLUSAO

O ambiente alimentar da universidade apresentou maiores propensoes de oferta de
alimentos ndo sauddveis, demonstrando a presenca de algumas barreiras na promogéo de
praticas alimentares mais adequadas e saudaveis. A preocupacao com esses ambientes deve-
se ao fato do extenso tempo que alunos e funcionarios se encontram inseridos no mesmo,
estando expostos a grandes variedades de oferta de alimentos e bebidas, com baixo valor
nutricional. Mesmo havendo a oferta de frutas e hortalicas, os mesmos apresentaram a média
de preco mais elevada que os produtos de baixa qualidade alimentar e nutricionais como
salgados, biscoitos, refrigerantes, entre outros.

As caracteristicas dos estabelecimentos dos campi encontrados no estudo mostraram
como é importante a melhoria constante da qualidade alimentar e nutricional dos produtos
comercializados dentro da universidade. O estudo aponta a necessidade de propostas de
modificacées nos ambientes alimentares observados, através de politicas internas da instituicdo,
bem como com projetos de ensino, pesquisa e extensao que tenham essa tematica como eixo
central.
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