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‘A alimentagdo adequada ¢é direito
fundamental do ser humano, inerente a
dignidade @ da  pessoa humana e
indispensavel a realizagcdo dos direitos
consagrados na Constituicdo Federal,
devendo o poder publico adotar as politicas
e acbes que se facam necessarias para
promover e garantir a sequranga alimentar e
nutricional da populagéo.” (BRASIL, 2006)



RESUMO

Esta pesquisa possui como tema a Educacédo Alimentar e Nutricional, tendo como
referéncia o Guia Alimentar para a Populacado Brasileira. A investigacao pretendeu
compreender as concep¢des que os/as professores/as e estudantes de curso
técnico em Nutricdo expressam acerca do Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira, considerando os diferentes aspectos envolvidos no conceito de
alimentagao, sobretudo as novas abordagens que caracterizam os alimentos em
quatro grupos: in natura e minimamente processados, processados, condimentos e
ultraprocessados. Por meio de entrevistas e questionarios, dentro de uma
perspectiva qualitativa de pesquisa, buscou-se conhecer as concepgdes de
professores/as e estudantes da Educacido Basica e Técnica relacionando-as a
formacgao inicial e continuada dos/as professores/as quanto a oferta da tematica de
alimentagao e nutrigdo, bem como de praticas pedagogicas neste campo. A énfase
em uma abordagem bioquimica do processo alimentar ainda prevalece, embora as
categorizagdes propostas pelo Guia ja sejam consenso no campo de estudos da
Educacdo Alimentar e Nutricional. Ainda, este estudo pretendeu iniciar discussdes
acerca da contribuicdo do ensino de Ciéncias e Biologia para a compreensao das
propostas do Guia Alimentar para a Populacao Brasileira e sobre a importancia da
escola na formacdo do comportamento alimentar dos/as estudantes da Educagao
Basica. E reconhecida a necessidade de ampliacdo e valorizagcdo dos estudos e
pesquisas a respeito deste tema, bem como de estudos que articulem a Educagao

Alimentar e Nutricional com referenciais teéricos ligados a area da Educacao.

Palavras-chave: Guia Alimentar para a Populacéo Brasileira; Educacao Alimentar e

Nutricional; Alimentac&o Escolar; Ensino de Ciéncias e Biologia.
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1 INTRODUGAO

De acordo com o Marco de Referéncia de Educagao Alimentar e Nutricional
para as Politicas Publicas (BRASIL, 2012), a Educacdo Alimentar e Nutricional
(EAN) é uma area transdisciplinar de conhecimento e pratica para a promogéo de
habitos alimentares saudaveis.

A Organizacdo Mundial de Saude (OMS) orienta aos governos que elaborem
e renovem periodicamente diretrizes nacionais sobre os temas de alimentacédo e
nutricdo, com vistas ao suporte da Educacdo Alimentar e Nutricional, bem como
para subsidiar politicas e programas nacionais de alimentagéo e nutricdo. No Brasil,
a escola reveste-se de total importancia no que diz respeito a programas de
alimentacdo, bem como aos processos que envolvem o campo da Educagao
Alimentar e Nutricional.

E estabelecido que a EAN deve utilizar-se de métodos educacionais ativos,
devendo levar em conta fatores como as etapas da vida, sejam elas a infancia, a
adolescéncia, a fase adulta e a velhice, bem como as fases de plantio, colheita,
armazenamento e distribuicdo constituintes do sistema alimentar, além de outros
fatores incluidos no comportamento alimentar dos individuos. O Marco de
Referéncia (BRASIL, 2012) avalia que ao mesmo tempo em que € apontada a
importancia estratégica da EAN, seu espaco de acdo ndo € ainda claramente
definido; ou seja, estd em todos os lugares e, provavelmente, ndo esta em lugar
algum.

Entretanto, Bezerra (2018) enfatiza que a Educagao Alimentar e Nutricional é
definida como pratica continua e permanente voltada para a acdo autbnoma e
voluntaria e ndo por agbes esporadicas, desconexas, ndo planejadas e que néao
conduzem a uma interpretacao critica e racional da realidade de como vivem as
pessoas e 0s grupos. Além disso, também aponta que a Educacdo Alimentar e
Nutricional € vista como interdisciplinar, e € nesta interseccionalidade onde ela
agrega o potencial de saberes que se separam no plano teorico, mas estdo
conectados na vida real. A dimensao cultural da alimentacdo é igualmente
reconhecida por Bezerra (2018) ao identificar a conexao entre visbes de mundo, a
formagao de identidades nacionais, e o processo histérico de composigdo étnica

com as escolhas de alimentagéo.
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O Marco de EAN (BRASIL, 2012), avalia que as praticas e acgdes deste
campo devem ser baseadas em dois principios: 1) valorizagdo da cultura alimentar
local e respeito a diversidade de opinibes e perspectivas, considerando a
legitimidade dos saberes de diferentes naturezas; 2) comida e alimento como
referéncias: valorizagdo da culinaria enquanto pratica emancipatéria. Assim,
percebe-se que os dois principios estao alinhados com uma visdo ampla sobre o
alimento e tudo que esta relacionado a ele, nao considerando unicamente seus
aspectos nutricionais como relevantes.

Deste modo, este trabalho teve a seguinte pergunta de pesquisa: “Quais
concepgdes os/as professores/as e estudantes de curso técnico em Nutricdo
expressam acerca do Guia Alimentar para a Populac&o Brasileira?”. A investigacao
deste estudo buscou atentar aos diferentes aspectos envolvidos no conceito de
alimentacao. O trabalho segue os principios do Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira, o qual esta baseado no direito a saude e a alimentagdo adequada,
levando em consideragdo, como aponta Bezerra (2018), fatores determinantes de
praticas alimentares assim como a complexidade dos sistemas alimentares atuais,
apresentando-se como um documento oficial de amparo as acdes de Educacao
Alimentar e Nutricional (EAN) no ambito do Sistema Unico de Saude (SUS), bem
como na Educacdo Basica e em outros ambientes publicos e privados que atendam
a grupos de pessoas.

O Capitulo 1 deste trabalho apresenta na sua introducdo, uma breve
contextualizacdo do tema, bem como anuncia o problema de pesquisa, a
justificativa, os objetivos gerais e especificos que foram definidos pela pesquisadora,
assim como a apresentacdo dos percursos de pesquisa com o delineamento
metodoldgico detalhado.

O Capitulo 2, dividido em 3 subcapitulos, apresenta o referencial tedrico base
da pesquisa, o qual inclui os principais estudos e conceitos relacionados a EAN para
o entendimento mais amplo deste campo.

Os Capitulos 3 e 4 trazem respectivamente os resultados obtidos através
desta pesquisa, bem como analises e discussdao dos mesmos relacionando-os com
a literatura referenciada ao final do trabalho.

Por fim, o Capitulo 5 expbde algumas consideragdes finais, relacionando-as

aos resultados obtidos e a pergunta de pesquisa inicialmente feita.
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1.1 JUSTIFICATIVA

Um elemento motivador da escolha desta tematica por parte da autora, foi um
trabalho (Apéndice 1) sobre alimentos e nutricdo, realizado no ano de 2020, para a
disciplina de Biologia e Cidadania do Curso de Licenciatura em Ciéncias Bioldgicas
da Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS), no qual a autora realizou a
apresentacdo de um seminario sobre o tema, que gerou posteriormente um debate
com a turma.

Historicamente, o tema da Educagao Alimentar e Nutricional (EAN) passou
por variacbes, desde o momento no qual foi considerado como assunto de
relevancia publica, até uma seguinte descredibilizagdo, muitas vezes observado
apenas por uma perspectiva reducionista que considerou apenas aspectos
biolégicos (mais precisamente, bioquimicos), ignorando o0s aspectos sociais,
culturais e afetivos envolvidos com a alimentagéao.

Atualmente, séo perceptiveis os avangos em termos de legislagdo com planos
e diretrizes envolvendo a Educagao Alimentar e Nutricional, bem como de produgdes
cientificas que compreendem a transdisciplinaridade do tema. Porém, é reconhecida
a necessidade de ampliag&do e valorizagdo dos estudos e pesquisas a respeito desta
area, incluindo estudos que articulem a EAN com referenciais tedricos ligados ao
campo da Educacgdo. Bezerra (2018) aponta que a falta de didlogo entre saberes
académicos e saberes populares prejudica a efetividade da acdo educativa em
alimentagcao e nutricdo, ou seja, o campo da EAN avanga nos grandes centros de
pesquisa e na escola ainda se trabalha “piramide alimentar” desatualizada e in6cua
para ampliar as visdes sobre alimentacao saudavel.

A presente pesquisa buscou explorar as concepgdes de professores/as de
Ciéncias e Biologia e de estudantes de um curso técnico em Nutricdo a luz do Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira , considerando este tema como transversal e
nao apenas focado no ponto de vista biologico, visto que o ato de comer engloba
muito mais que conseguir nutrientes para o corpo. Logo, esta pesquisa seguiu uma
perspectiva mais abrangente, diferente de uma parte consideravel de publicacbes
existentes na area da nutricdo, que baseia-se na perspectiva do “nutricionismo”, ou
seja, a perspectiva de restringir o foco do alimento ao nutriente disponivel naquele

determinado alimento.
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1.2 OBJETIVO GERAL

Este trabalho teve como objetivo geral investigar os conhecimentos de
professores/as de Ciéncias e Biologia e de estudantes de um curso técnico em
Nutricdo considerando os diferentes aspectos envolvidos no conceito de
alimentagao, como questdes socioculturais e econémicas, tendo como referéncia o

Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

1.2.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Os objetivos especificos foram:

e Analisar os conhecimentos de professores/as da Educacdo Basica e de
estudantes de curso técnico em nutricdo acerca do Guia Alimentar para a
Populacéao Brasileira;

e Analisar se ha na formacdo docente inicial dos/as professores/as a oferta de
conhecimentos na tematica de alimentagao e nutri¢ao;

e Identificar a presenga ou auséncia de pressupostos do Guia Alimentar nas
vivéncias dos/as participantes da pesquisa;

e Discutir a contribuicdo do ensino de Ciéncias e Biologia na mudanga de
habitos alimentares e na formagdao do comportamento alimentar dos/as

alunos/as.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 INSTITUCIONALIZACAO DA ALIMENTACAO ESCOLAR NO BRASIL

E importante inicialmente, percorrermos um pouco da histéria da alimentacéo
escolar no Brasil que culmina no Programa Nacional de Alimentacdo Escolar
(PNAE). Atualmente, ele oferece alimentacdo escolar e acbes de Educagao
Alimentar e Nutricional a estudantes de todas as etapas da educagéao basica publica.

Para este Programa,
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o governo federal repassa, a estados, municipios e escolas federais, valores
financeiros de carater suplementar efetuados em 10 parcelas mensais (de
fevereiro a novembro) para a cobertura de 200 dias letivos, conforme o
numero de matriculados em cada rede de ensino. (...) Sdo atendidos pelo
programa os alunos de toda a educacéo basica (educagao infantil, ensino
fundamental, ensino médio e educacgao de jovens e adultos) matriculados
em escolas publicas, filantrépicas e em entidades comunitarias
(conveniadas com o poder publico). Vale destacar que o orgamento do
PNAE beneficia milhdes de estudantes brasileiros, como prevé o artigo 208,
incisos \) e VII, da Constituicao Federal.
(https://www.fnde.gov.br/index.php/programas/pnae)

Entretanto, as preocupacdes com a alimentacdo associada aos momentos de
presenca dos/as estudantes nas escolas € relativamente antiga e aqui é

apresentada no formato de um quadro organizado a partir de Peixinho (2013).

Década de 1940 - O Instituto de Nutricio defendia a proposta do Governo Federal de oferecer
alimentagao escolar. Nao foi possivel concretiza-la, por indisponibilidade de recursos financeiros.

Década de 1950 - Foi elaborado um plano, denominado Conjuntura Alimentar e o Problema da Nutricdo
no Brasil. Nele, pela primeira vez, se estrutura um programa de merenda escolar em admbito nacional, sob
a responsabilidade publica. Desse plano original, apenas o Programa de Alimentagdo Escolar
sobreviveu.

Margo de 1955 - Foi assinado o Decreto n° 37.106, que institui a Campanha de Merenda Escolar,
subordinada ao Ministério da Educacao.

Abril de 1956 - Com a edigédo do Decreto n° 39.007, ela passou a se denominar Campanha Nacional de
Merenda Escolar (CNME), com a intengao de promover o atendimento em ambito nacional.

Ano de 1965 - A Campanha Nacional de Merenda Escolar foi alterada para Campanha Nacional de
Alimentagdo Escolar pelo Decreto n° 56.886/65 e surgiu um elenco de programas de ajuda
norte-americana:

Alimentos para a Paz, financiado pela Agéncia dos Estados Unidos para o Desenvolvimento Internacional
(Usaid);

Programa de Alimentos para o Desenvolvimento, voltado ao atendimento das populagdes carentes e a
alimentacao de criangas em idade escolar;

Programa Mundial de Alimentos (PMA), da Organizagdo das NagBes Unidas para Agricultura e
Alimentagéo (FAO/ONU).

Ano de 1976 - A CNAE era parte do Il Programa Nacional de Alimentagao e Nutrigdo (Pronan).
Década de 1979 - Passou a denominar-se Programa Nacional de Alimentagéo Escolar.

Ano de 1988 - Com a promulgacdo da Constituicdo Federal, ficou assegurado o direito a alimentacao
escolar a todos os alunos do ensino fundamental por meio de programa suplementar de alimentacao
escolar a ser oferecido pelos governos federal, estaduais e municipais.

Desde sua criagdo até 1993, a execugédo do programa se deu de forma centralizada, ou seja, o érgéo
gerenciador planejava os cardapios, adquiria os géneros por processo licitatorio, contratava laboratérios
especializados para efetuar o controle de qualidade e ainda se responsabilizava pela distribuicdo dos
alimentos em todo o territorio nacional.
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Ano de 1994 - Lei n° 8.913 instituiu a descentralizagdo dos recursos para execucédo do Programa. Foram
realizados convénios nos municipios com o envolvimento das Secretarias de Educagao dos estados e do
Distrito Federal, as quais delegou-se competéncia para atendimento aos alunos de suas redes e das
redes municipais das prefeituras que nao haviam aderido a descentralizagao.

Década de 1998 - Medida Proviséria n° 1.784 - consolidagcdo da descentralizacdo: a transferéncia
passou a ser feita automaticamente, sem a necessidade de celebragéo de convénios.

Ano de 2001 - Medida Proviséria n° 2.178: propiciou grandes avangos ao PNAE. Obrigatoriedade de que
70% dos recursos transferidos pelo governo federal sejam aplicados exclusivamente em produtos
basicos e o respeito aos habitos alimentares regionais e a vocagao agricola do municipio, fomentando o
desenvolvimento da economia local. Outra conquista foi a instituicdo, em cada municipio brasileiro, do
Conselho de Alimentacao Escolar (CAE) como 6rgao deliberativo, fiscalizador e de assessoramento para
a execugdo do Programa. Atualmente, os CAEs sio formados por representantes de entidades civis
organizadas, dos trabalhadores da educacéo, dos discentes, dos pais de alunos e representantes do
poder Executivo.

Ano de 2006 - Exigéncia da presencga do nutricionista como Responsavel Técnico pelo Programa, bem
como do quadro técnico composto por esses profissionais em todas as Entidades Executoras, o que
permitiu uma melhoria significativa na qualidade do Pnae quanto ao alcance de seu objetivo.
Estabelecimento de parceria do FNDE com as Instituicdes Federais de Ensino Superior, culminando na
criacdo dos Centros Colaboradores de Alimentagcao e Nutricao Escolar.

Ano de 2009 - Lei n® 11.947, com a extensdo do PNAE para toda a rede publica de educagao basica,
inclusive aos alunos participantes do Programa Mais Educagéo, e de jovens e adultos, e a garantia de
que, no minimo, 30% dos repasses do FNDE sejam investidos na aquisi¢do de produtos da agricultura
familiar.

Década de 2013 - Inclusdo do atendimento para os alunos que frequentam o Atendimento Educacional
Especializado — AEE, para os da Educacdo de Jovens e Adultos semipresencial e para aqueles
matriculados em escolas de tempo integral. A Resolugdo FNDE n° 26, fortalece o eixo da Educacéo
Alimentar e Nutricional (EAN), ao dedicar uma Segao as agoes de EAN. Essa medida vai ao encontro das
politicas publicas atuais relacionadas a Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN).

Ano de 2014 - Publicagdo do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira - documento de referéncia na
Educacéao Alimentar e Nutricional (EAN) no Brasil e que altera a forma de categorizar os alimentos.

Ano de 2015 - Resolucdo CD/FNDE n° 4 alterou a redagao dos artigos 25 a 32 da Resolugao FNDE n°
26, que tratavam da aquisicdo de géneros alimenticios oriundos da agricultura familiar e do
empreendedor familiar rural ou suas organizagdes. Esta resolugao modificou a forma de aplicagéo dos
critérios para selecdo e classificagdo dos projetos de venda; estabeleceu o que sédo grupos formais e
informais de assentados da reforma agraria, comunidades tradicionais indigenas e quilombolas e
estabeleceu outros critérios.

Ainda sobre o PNAE, ¢é importante que se ressalte - conforme aponta
Peixinho (2013) seu reconhecimento mundial como um Programa de Alimentagao
Escolar efetivamente sustentavel por meio de acordos internacionais instituidos com
a Organizagao das Nagbes Unidas para Alimentagdo e a Agricultura — FAO e com o
Programa Mundial de Alimentos — PMA. Estes acordos se estabelecem por meio da
Agéncia Brasileira de Cooperacdo do Ministério das Relagbes Exteriores e tém por

objetivo dar apoio ao desenvolvimento Programas de Alimentagdo Escolar
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Sustentaveis em paises da América Latina, Caribe, Africa e Asia, sob os principios
da Seguranga Alimentar e Nutricional e do Direito Humano a Alimentacao Adequada
(PEIXINHO, 2013).

2.2 GUIA ALIMENTAR PARA A POPULACAO BRASILEIRA

O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira teve sua publicagdo pela
primeira vez no ano de 2006. Dois anos depois, em 2008, foi reimpresso como um
manual do Ministério da Saude. Entretanto, sua atualizacdo e socializacdo em
diferentes espagos da area da saude e da educagao no ano de 2014 é que produz o
inicio de discussdes mais amplas sobre a EAN.

Conforme o Guia Alimentar para a Populagédo Brasileira (BRASIL, 2014), a
construgcdo dos guias alimentares possui a finalidade de contribuir para um avango
nos padroes de alimentagao e nutricao da populagéo. Assim, a Organizagdo Mundial
de Saude aconselha que os governos viabilizem o acesso a informagbes para a
populagao, cujo objetivo seja amparar a adesao por escolhas alimentares melhores.

No Brasil, o primeiro Guia Alimentar foi publicado no ano de 2006, e
atualizado no ano de 2014. Esse Guia estabeleceu as primeiras diretrizes
alimentares oficiais do Pais, e tornou-se um marco de referéncia no intuito da
promogao a alimentagédo saudavel. A ideia de categorizagdo em alimentos in natura,
minimamente processados, processados e ultraprocessados € inovadora deste guia
e, por meio dela, o que vinha se ensinando sobre Educagao Alimentar e Nutricional
precisa ser revisado. Também a percepcdao de que a produgdo de alimentos, no
Brasil, deve atender a critérios de sustentabilidade ambiental € um dos principios
que sao aprofundados no Guia e que precisam urgentemente ser discutidos e
repensados.

Um dos direitos basicos humanos € o da alimentagao equilibrada e saudavel,
de forma continua e regular, como também equanime socialmente. Ademais, a
pratica alimentar deve estar adaptada as particularidades bioldgicas e sociais do
sujeito, levando em consideragado sua cultura alimentar, bem como os aspectos de
género, raca, etnia e acessivel financeiramente.

Nos anos que antecederam a atualizagdo do Guia Alimentar (2014), a rede de

servigos de atencao basica no Brasil passou por um processo de desenvolvimento
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em termos de qualidade e acessibilidade. Logo, esse desenvolvimento tornou-se
uma chance de incentivar a incorporagao de praticas de promoc¢ao da saude.

A partir do desenvolvimento da rede de servicos de atencao basica a saude,
outro processo importante foi a institucionalizacdo da Politica Nacional de
Seguranga Alimentar e Nutricional, ocorrida apds a publicagédo da Lei Organica de
Seguranga Alimentar e Nutricional, bem como do reconhecimento do direito a
alimentagcao pela Constituicdo Federal. A Lei Organica de Seguranga Alimentar e
Nutricional estabeleceu o Sistema de Seguranga Alimentar e Nutricional, objetivando
a garantia do direito humano a alimentagdo adequada e saudavel, ou aos meios
para obtencio dessa alimentagéo.

O Guia Alimentar para a Populagao Brasileira, portanto, € uma ferramenta
para o fomento de praticas alimentares saudaveis, além de ser base para
impulsionar acdes que promovam a saude e segurancga alimentar e nutricional da
populacgao brasileira.

Segundo Ramos, Santos e Reis (2013), ha no contexto da escola uma falta
de referéncias de base para as praticas de Educagdo Alimentar e Nutricional (EAN).
Porém, é reconhecida a importancia da escola na formacdo do comportamento
alimentar dos alunos, assim como a influéncia externa, tanto social quanto do
ambiente no qual estdo inseridos. Logo, ndo € possivel pensar em programas de
EAN, sem que eles perpassem pelo ambiente escolar. Na Educag¢ao Basica, a
tematica “Alimentacado”, muitas vezes fica restrita a concepgdes biologicistas, com
foco na anatomia fisiologia do Sistema Digestério ou com énfase em processos
complexos recheados de nomenclaturas exageradas no que diz respeito aos
aspectos bioquimicos da digestdo. Além disso, conforme Zancul (2017), investigar o
comportamento alimentar unicamente através de um viés de saude e doenca
minimiza a complexidade intrinseca da alimentagao e da cultura.

Desta forma, também se faz necessaria a elaboragcao e planejamento de
novas estratégias e metodologias para a abordagem do tema da EAN no ambiente
escolar, e conforme sugere o Marco de Referéncia de Educagdo Alimentar e
Nutricional para as Politicas Publicas (Brasil, 2012), abordagens que envolvam
processos ativos e incorporadores de conhecimentos e praticas populares.

Seis anos depois, no ano de 2014, o Guia teve a publicagao de sua segunda
edicdo. A segunda edicao foi motivada pela necessidade de atualizagdes e novas

recomendacdes. E uma excelente ferramenta de ensino, essencial para a pratica
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dos profissionais que atuam nas areas e setores que desenvolvem atividades de
Educacao Alimentar e Nutricional.

Ele esta estruturado da seguinte forma: dois pré-textos (Apresentagdo e
Preambulo), uma introducéo, cinco capitulos, dois pds-textos (“Dez passos para uma
alimentacdo adequada e saudavel e “Para saber mais”) e um anexo (“Anexo A —
Processo de elaboracdao da nova edicdo do Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira”).

O Capitulo 1 do Guia descreve os principios que orientam sua elaboracéo.
Esses principios consideram os aspectos culturais e sociais da nutricdo, alimentos,
combinagdes de alimentos e habitos alimentares. O Capitulo 2 apresenta conselhos
gerais sobre escolhas alimentares. Essas recomendagdes indicam uma dieta
baseada em uma ampla variedade de alimentos in natura ou minimamente
processados derivados principalmente de vegetais. O Capitulo 3 fornece orientagao
sobre como combinar os alimentos nas diversas refeicdes ao longo do dia. Elas
estdo baseadas na alimentacdo de grande parte dos brasileiros, cuja alimentagao
ainda € baseada em alimentos in natura ou minimamente processados e refeicdes
elaboradas a partir desses alimentos. O Capitulo 4 fornece explicagées com relacao
ao comportamento alimentar e o ato de comer em coletivo, que é o conceito basico
da comensalidade. O Capitulo 5 verifica os motivos que contribuem para a nao
adesdo das orientagdes do guia, os quais sao: “informagdo, oferta, custo,
habilidades culinarias, tempo e publicidade”. Além disso, recomenda agdes para
vencer estas barreiras. Como este documento de referéncia € o alicerce deste
Trabalho de Concluséo de Curso, a seguir apresento uma sintese elaborada a fim de

que aqui possa ficar registrada a riqueza de suas contribuicdes para a EAN.

2.2.1 Capitulo 1: Principios do Guia Alimentar

Principio 1: Alimentagdo é mais que ingestao de nutrientes

O Guia Alimentar sugere que quando se pensa em comida, deve
considerar-se mais do que apenas nutrientes. Ela abrange tudo, desde os diferentes

tipos de alimentos ricos em nutrientes, como sao preparados e combinados, até o
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significado cultural e social das praticas alimentares. Todos esses componentes
influenciam coletivamente a saude e a sensacéo geral de bem-estar.

Manter uma boa saude exige o consumo de alimentos ricos em nutrientes.
No entanto, para o Guia, nado se trata apenas de comer os alimentos certos. Além
disso, as combinagdes especificas de alimentos, sua preparagdo e o significado
cultural das praticas alimentares sdo fatores igualmente importantes a serem
considerados para um estilo de vida saudavel.

Como destaque, o Guia discute como a exploragdo no campo da nutricdo
originou-se de pesquisas centradas na relagdo entre certas doengas e nutrientes
especificos, e como esta investigagdo provou ser crucial para o desenvolvimento de
estratégias e iniciativas para prevenir caréncias especificas de nutrientes, bem como
doencas cardiovasculares.

Por conseguinte, o Guia Alimentar aponta como os efeitos dos nutrientes
individuais sdo cada vez mais insuficientes para explicar a relagado entre alimentagcao
e saude. Ele menciona que estudos mostraram que os efeitos protetores contra
doencas cardiacas e certos tipos de cancer conferidos pela ingestdo de frutas ou
vegetais ndo sao replicados em intervengbes baseadas no fornecimento de
medicamentos ou suplementos que contenham nutrientes individuais presentes
nesses alimentos . O que de fato, os estudos sugerem, € que os efeitos benéficos na
prevencao de doencas vém do proprio alimento e das combinacdes de nutrientes e
outros compostos que fazem parte da matriz alimentar, e ndao dos nutrientes
isoladamente. Também é comentado que outras pesquisas mostraram que os efeitos
positivos para a saude dos padrdes alimentares tradicionais sdo atribuiveis menos
aos alimentos individuais e mais ao grupo de alimentos que compdem os padrodes, e
como eles sdo preparados e consumidos. Por fim, é evidenciado no Guia, que
determinados alimentos e determinados modos de cozinhar estdo intimamente
relacionados com a identidade e o sentimento de pertenca das pessoas a

sociedade.

Principio 2: Recomendagées sobre alimentagao devem estar em sintonia com
seu tempo
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E um consenso abordado pelo Guia Alimentar, que os fatores como o
contexto dos padroes de alimentacdo e a saude das pessoas tém que ser
analisados ao se propor as recomendagdées dos guias alimentares, assim,
percebe-se que em muitas economias emergentes atualmente, como € o caso do
Brasil, esta ocorrendo uma troca de consumo de alimentos in natura e minimamente
processados para o consumo de alimentos industrializados e ultraprocessados, o

que resulta em um desequilibrio nutricional e excesso de calorias na alimentacéo.

Principio 3: Alimentagcdao adequada e saudavel deriva de sistema alimentar
socialmente e ambientalmente sustentavel

O Guia reforca que, ao fazer recomendacgdes alimentares, € essencial
considerar como o0s processos de produgao e distribuicdo impactam tanto o meio
ambiente quanto a justica social. Dependendo das caracteristicas do sistema
alimentar, ele pode manter a justiga social e proteger o meio ambiente ou contribuir
para divisdes sociais e danos ambientais.

O impacto social e ambiental da produgao de alimentos é definido por alguns
aspectos, os quais sdo abordados no Guia Alimentar: o tamanho e a fungdo das
fazendas, bem como a independéncia dos agricultores na selegdo de sementes, os
fertilizantes e métodos de controle de pragas, sdo os principais. Além disso, o Guia
aborda como o impacto ambiental envolve uma série de fatores: o uso de
fertilizantes organicos ou sintéticos, o controle biolégico ou quimico de pragas e
doencas, a pecuaria intensiva ou extensiva, o uso de antibidticos, o grau e a
natureza do processamento dos alimentos, a distancia entre produtores e
consumidores, entre outros.

Na visdo do Guia, os sistemas alimentares que antes giravam em torno da
agricultura familiar agora estdo perdendo forca. Em seu lugar, estdo sistemas
favorecedores das monoculturas, que fornecem matéria-prima para alimentos
ultraprocessados ou para a pecuaria intensiva. Esses sistemas requerem grandes
extensbes de terra, extensa mecanizagdo, altos niveis de uso de agua e
combustivel, dependéncia de fertilizantes quimicos, sementes transgénicas,
pesticidas e antibiéticos. Além disso, apostam no transporte de longa distancia e sao
completados por extensas redes de distribuigcdo, que exercem significativo poder de

negociagao de precos junto aos fornecedores e aos consumidores finais.
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Principio 4: Diferentes saberes geram o conhecimento para a formulagao de
guias alimentares

Como caracteriza o Guia, a relagao entre alimentagcao e saude humana é
multifacetada, com diferentes aspectos, exigindo conhecimento variado para
recomendacgdes devidamente corretas. Para o Guia, os estudos cientificos sao
essenciais para moldar as recomendacbdes sobre alimentagdo, fornecendo
informagdes valiosas sobre a interacdo entre os componentes dos alimentos, bem
como a fisiologia e o metabolismo do corpo humano. As fungbdes dos nutrientes no
corpo sdo bem compreendidas, mas pesquisas recentes descobriram compostos
biologicamente ativos adicionais, como antioxidantes e agentes anti-inflamatorios,
em alimentos comumente consumidos, como frutas, vegetais, nozes e peixes.

A pesquisa de base populacional na area de alimentagdao e nutricdo, de
acordo com o Guia, é crucial para validar os resultados de estudos experimentais e
clinicos e, as vezes, para levantar novas questdes que precisam ser exploradas.
Quando combinados com pesquisas antropoldgicas, esses estudos de base
populacional fornecem informagdes sobre os habitos alimentares atuais, sua
distribuicdo social e tendéncias em mudanga. Esse conhecimento € fundamental
para a elaboragcdo de orientagdes alimentares coerentes, pertinentes e praticas,
respeitando a identidade cultural e as preferéncias alimentares da populagao.

O Guia também ressalta que os habitos alimentares transmitidos de geragao
em geragao servem como subsidios cruciais para a elaboragdo de propostas

voltadas para o incentivo a uma alimentagdo adequada e saudavel.

Principio 5: Guias alimentares ampliam a autonomia nas escolhas alimentares

Para o Guia Alimentar, informagdes confiaveis sobre caracteristicas e
determinantes de alimentos saudaveis e adequados ndao sao apenas essenciais,
mas fundamentais. Contribuem para que comunidades, familias e individuos
ampliem sua autonomia na escolha de suas opgdes alimentares e tenham

consciéncia de seu direito humano a alimentagdo saudavel e adequada. O
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empoderamento de individuos e comunidades em suas escolhas alimentares pode
aumentar sua capacidade de autocuidado e também capacita-los a agir contra
fatores que afetam sua saude.

Outra ideia reforgada pelo Guia, € a de que capacitar os individuos para fazer
escolhas alimentares mais saudaveis depende de fatores externos como a
organizagao social, as leis, os valores culturais e acesso a saude e a educacgao.
Ademais, como explicado pelo Guia, alcangar a autonomia nesta area requer que os
individuos tenham a capacidade de governar e dirigir suas proprias vidas, ao mesmo
tempo em que vivem em um ambiente que apdia e facilita escolhas saudaveis.

Como caracteriza o Guia, optar por uma dieta nutritiva ndo € uma simples
questao de preferéncia pessoal. Os habitos alimentares de um individuo podem ser
influenciados por inumeros fatores, tanto positivos quanto negativos. Morar em
areas que abrigam mercados e feiras de produtos frescos incentiva praticas
alimentares saudaveis. Por outro lado, fatores como o alto custo dos alimentos
minimamente processados em relacdo aos ultraprocessados, acesso limitado a
opcdes de alimentos saudaveis e exposicdao a publicidade de alimentos nao
saudaveis podem dificultar a ado¢ao de padrdes alimentares saudaveis. Por isso, é
fundamental o desenvolvimento de ferramentas e estratégias que promovam a
Educacao Alimentar e Nutricional.

O Guia aponta que incentivar habitos alimentares saudaveis e educar familias
e comunidades sobre os fatores que os influenciam pode auxiliar na adogao de um
estilo de vida voltado para a saude. Além disso, é importante aumentar a
conscientizagdo sobre o direito humano a alimentagdo adequada e saudavel e exigir

que esse direito seja respeitado.

2.2.2 Capitulo 2: A escolha dos alimentos

O segundo capitulo do Guia Alimentar enfatiza o papel crucial do tipo de
processamento de alimentos na determinagao de seu valor nutricional, do sabor e de
padrées de consumo. O meétodo de processamento empregado na produgédo dos

alimentos influencia no perfil de nutrientes, no sabor e muitas vezes leva ao
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consumo de outros alimentos em conjunto, bem como influencia as quantidades e as
circunstancias deste consumo. Além disso, o Guia aponta que os impactos
socioambientais do processo produtivo também sao influenciados pelo tipo de
processamento utilizado. No segundo capitulo, as quatro categorias de alimentos
sédo classificadas com base no tipo de processamento empregado durante sua

producgao.

Alimentos in natura ou minimamente processados

Para o Guia, os alimentos in natura referem-se a itens provenientes
diretamente de animais ou plantas e consumidos sem qualquer modificacdo apos
sairem da natureza. Exemplos destes sao alimentos como frutas, legumes, raizes,
tubérculos e ovos.

Os alimentos minimamente processados, segundo o Guia sao aqueles
alimentos in natura que sofreram modificacdes minimas antes de serem adquiridos.
Isso inclui graos que foram secos, polidos, embalados ou moidos em farinha, raizes
e tubérculos que foram lavados, pedacos de carne resfriados ou congelados e leite
pasteurizado.

As técnicas de processamento minimo que envolvem limpeza, secagem,
moagem e fermentagcdo podem transformar alimentos in natura em alimentos
minimamente processados. Outros métodos, como remocdo de partes néao
comestiveis, embalagem, pasteurizacdo, resfriamento e congelamento também
podem ser utilizados. E importante destacar que no processamento minimo ndo sdo
utilizados aditivos como sal, agucar, éleos ou gorduras.

De acordo com o Guia, a incorporagdao de por¢gdes modestas de alimentos
derivados de animais com uma variedade de graos, raizes, tubérculos, farinhas,
legumes, vegetais, frutas e nozes pode criar uma dieta nutricionalmente e
culturalmente adequada que ¢é deliciosa.

Comer arroz, feijao, milho, mandioca, batata , diversas frutas e hortalicas tem
a vantagem de incentivar a agricultura familiar e apoiar a economia local. Isso
favorece uma ideia de coletividade no processo produtivo, contribui para a
biodiversidade e incentiva praticas ecologicamente corretas. Dessa forma, como
aponta o Guia, ao consumir menos produtos de origem animal, ha uma diminuigao
significativa nas emissdes de gases de efeito estufa, no desmatamento devido ao

aumento das areas de pastagem e no uso da agua.
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Os alimentos orgénicos e agroecolégicos sao aqueles provenientes de
sistemas ambientalmente sustentaveis que priorizam a conservagcdo dos recursos
naturais, a producdo livre de contaminacdo, a protecdo da biodiversidade, a
desconcentracdo de terras, a geragao de empregos € a preservagao e valorizagao
dos métodos tradicionais de producdo. Esses alimentos podem tanto ser derivados
de fontes animais quanto vegetais.

Por fim, como reforca o Guia, quanto mais pessoas buscam por alimentos
organicos e agroecoldgicos, mais apoio o agricultor familiar recebe e mais nos

aproximamos de um sistema alimentar social e ambientalmente sustentavel.

Oleos, gorduras, sal e aglcar

Para o Guia, desde que usados com moderacao em preparacdes culinarias a
base de alimentos in natura ou minimamente processados, 6leos, gorduras, sal e
agucares ajudam a tornar os alimentos mais saborosos sem desequilibra-los

nutricionalmente.

Alimentos processados

Embora os alimentos processados retenham as caracteristicas essenciais e a
maior parte de seu conteudo nutricional do alimento do qual foram derivados, os
ingredientes e métodos de processamento utilizados no processo de fabricagéo
alteram desfavoravelmente a composicao nutricional, de acordo com o Guia.

A adicdo de sal ou agucar, muitas vezes em quantidades muito maiores as
utilizadas em preparacgdes culinarias, transforma o alimento inicial em uma fonte de
nutrientes que, quando consumidos em excesso, podem levar a doencgas cronicas.

Os alimentos processados sofrem perda de agua durante a fabricagéo, e a
adicdo de acgucar ou o6leo leva a um aumento significativo na densidade caldrica.
Essa transformacdo afeta alimentos que normalmente tém baixo ou moderado teor
calérico por grama, como trigo, frutas, leite e peixe. Consequentemente, como
explica o Guia, esses alimentos tornam-se alimentos de alta densidade calérica,
como queijo, frutas em calda, pao e peixe conservado em dleo.

Para manter a alimentagao equilibrada, o Guia aconselha limitar a ingestao de
alimentos processados a pequenas porgdes. Estes podem ser incluidos como

ingredientes na culinaria ou servidos como complementos as refeicdes.
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Alimentos ultraprocessados

Alimentos ultraprocessados, incluindo biscoitos com recheio, salgadinhos
embalados, bebidas agucaradas e massas instantaneas, sdo famosos por sua
composic¢ao nutricional desequilibrada. O Guia também reforca que esses alimentos
sdo formulados e embalados de forma que muitas vezes levam ao consumo
exagerado, em detrimento de alimentos in natura e minimamente processados. Além
disso, a producdo, distribuicio e comercializagdo desses itens impactam
negativamente fatores culturais, sociais e ambientais.

As industrias de grande porte sdo normalmente responsaveis pela produgao
de alimentos ultraprocessados. Esse processo complexo envolve varias técnicas e
etapas, incluindo o uso de sal, agucar, dleos, gorduras e substancias de uso
industrial como ingredientes.

De acordo com o Guia Alimentar, os ultraprocessados geralmente contém
ingredientes comuns, como soja e proteinas do leite, bem como extratos de carne e
substancias sintetizadas derivadas de 6leos, gorduras, carboidratos e proteinas.
Esses aditivos sintéticos, geralmente criados a partir de fontes organicas como 6leo
e carvao, sao frequentemente usados para realcar a cor, o sabor, o0 aroma e a
textura de alimentos ultraprocessados. Além disso, servem para prolongar a vida util
dos produtos, tornando-os mais atraentes para os consumidores.

Para diferenciar entre alimentos processados e ultraprocessados, conforme
sugere o Guia, pode-se consultar a lista de ingredientes, que é legalmente exigida
para os rétulos de alimentos embalados que contenham dois ou mais ingredientes.
Alimentos classificados como ultraprocessados podem ser identificados pelo uso
excessivo de ingredientes, principalmente aqueles com nomes desconhecidos e
pouco utilizados na culinaria.

Por que evitar o consumo de alimentos ultraprocessados segundo o Guia
Alimentar? Existem inumeras justificativas para se abster do consumo de alimentos
ultraprocessados. Essas justificativas abrangem a composigéo nutricional de tais
produtos, o consumo em excesso de calorias que eles promovem e as implicagdes
culturais, sociais e ambientais de sua produgao, comercializagao e consumo.

Como aborda o Guia, para prolongar sua vida util, os alimentos
ultraprocessados geralmente contam com gorduras que resistem a oxidagao. No
entanto, essas gorduras - normalmente encontradas em 6leos vegetais (ricos em

gordura saturada) e gorduras hidrogenadas - podem causar bloqueios nas artérias.
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Infelizmente, essas gorduras nao saudaveis sao predominantes em alimentos
ultraprocessados, que também tendem a conter pouca fibra. A falta de fibra ndo s6
aumenta o risco de doengas cardiacas e diabetes, mas também de cancer. A
auséncia de alimentos in natura ou minimamente processados nesses produtos
resulta em menos vitaminas, minerais e outras substancias benéficas que estao
naturalmente presentes nos alimentos in natura ou minimamente processados.

A medida que cresce a conscientizagdo entre os profissionais de salde e o
publico em geral sobre a composi¢cdo nutricional ndo saudavel dos alimentos
ultraprocessados, ocorre um aumento na disponibilidade de alternativas
reformuladas. Essas versdes sao frequentemente comercializadas como opgdes
"light" ou "diet".

Em alguns casos, a reformulagcdo pode nao trazer vantagens. Isso é
evidente quando o teor de gordura de um produto € reduzido, mas compensado por
um aumento no teor de acgucar, ou vice-versa. Da mesma forma, adicionar
micronutrientes sintéticos ou fibras aos alimentos sem garantir que o nutriente
adicionado desempenhe a mesma fungéo que o nutriente natural também faria, pode
ser inutil.

Um dos principais problemas com alimentos ultraprocessados reformulados é
o potencial de interpreta-los erroneamente como produtos saudaveis que podem ser
consumidos sem restrigdes. Anuncios desses produtos geralmente divulgam seus
supostos beneficios em relagdo aos comuns ("menos calorias”, “adicionado de
vitaminas e minerais”), levando a uma maior probabilidade de serem considerados
opgdes saudaveis pelo publico em geral.

Conforme explica o Guia, os alimentos ultraprocessados burlam os sistemas
naturais de regulacao de calorias do nosso corpo. Esses sistemas, localizados tanto
no sistema digestivo quanto no cérebro, garantem que as calorias consumidas
correspondam as gastas pelo corpo durante a fungdo e a atividade fisica. No
entanto, esses sistemas tendem a calcular mal as calorias fornecidas por alimentos
altamente processados, levando a sinais de saciedade atrasados ou ausentes. Em
outras palavras, o corpo subestima a ingestdo caldérica desses produtos,
prejudicando o equilibrio da regulagéo de calorias.

Assim, o resultado do consumo de alimentos ultraprocessados € que

consumimos calorias em excesso, sem que saibamos. Essas calorias excedentes
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sdo armazenadas em forma de gordura em nosso corpo, pois as calorias ingeridas,
mas nao queimadas, inevitavelmente serdo armazenadas.

Varios fatores, apontados pelo Guia Alimentar, estdo envolvidos com os
alimentos ultraprocessados tém o potencial de impedir os mecanismos que regulam
o apetite e sinalizam quando a saciedade foi alcancada. S&o eles:

1) o hipersabor, causado por aditivos na formulagéo;

2) comer sem atencdo, pois em muitos casos ultraprocessados sao
lanches rapidos, os quais nao precisa-se de talheres para consumi-los;

3) os tamanhos grandes das embalagens;

4) as calorias liquidas, em fungdo da menor capacidade que o organismo
humano tem de “registrar” calorias provenientes de refrigerantes e

outras bebidas com excesso de acucar adicionado.

Alimentos ultraprocessados tendem a afetar negativamente a cultura, a vida social e

o ambiente, sequndo o Guia Alimentar

Considerando as razdes expostas acima, seria razoavel desaconselhar o
consumo de alimentos ultraprocessados, pois sdo inerentemente prejudiciais a
saude. No entanto, como abordado pelo Guia, existem justificativas adicionais para
evitar esses produtos, incluindo seu impacto negativo na cultura, na vida social € no
meio ambiente.

Tais alimentos promovem o consumismo, fomentando o desejo de pertencer a
uma cultura moderna e superior, principalmente pelos jovens. Além disso, os
alimentos ultraprocessados sao elaborados para serem consumidos sem qualquer
preparo e uma experiéncia gastrondmica compartilhada, contribuindo para o
desgaste de lagos sociais e tornando obsoleto o preparo dos alimentos.

Ademais, o Guia explica que os efeitos negativos da producao de alimentos
ultraprocessados sobre o meio ambiente sao inumeros. Monoculturas ficam
dependentes de pesticidas e fertilizantes quimicos sdo empregados para sustentar o
crescimento da demanda por agucar, 6leos vegetais e outras matérias-primas. Bem
como, o transporte de longa distancia desses ingredientes leva a um grande
consumo de energia e de emissdes de poluentes. O custo ambiental do uso da

agua durante todo o processo de produgdo também € imenso. Esses efeitos por
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consequéncia levam a poluicdo e degradagdo do meio ambiente, diminuicdo da

biodiversidade e esgotamento das reservas de recursos naturais.

2.2.3 Capitulo 3: Dos alimentos a refeigao

As caracteristicas da alimentacdo brasileira descritas no terceiro capitulo do
Guia, resultam de anadlises da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF), realizada
pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), entre maio de 2008 e maio
de 20009.

Enquanto pesquisas anteriores do IBGE indicam que os brasileiros tém
consumido cada vez mais alimentos ultraprocessados, o relatério da POF 2008-2009
revela que alimentos in natura ou minimamente processados e pratos preparados
com eles ainda representam quase dois tergos da ingestao caldrica total do pais.

Quando se trata de nutrientes em falta ou em excesso na dieta do brasileiro,
os alimentos in natura ou minimamente processados predominam. A Organizagao
Mundial da Saude (OMS) considera que faltam fibras, certos minerais e vitaminas na
dieta brasileira, enquanto acucar, gorduras saturadas e trans nao saudaveis sao
considerados excessivos. Este terceiro capitulo do Guia, baseia suas opgbes de

refeicdes na dieta desses brasileiros.

Opcoées de refeicbes saudaveis, segundo o Guia Alimentar

Destacados a seguir, estdo exemplos de refei¢des nutritivas amostradas de
um grupo de brasileiros cujas dietas consistem em pelo menos 85% de alimentos in
natura ou minimamente processados e suas preparagcdes culinarias. Serao
enfatizados o café da manha, almocgo e jantar - as trés principais refeicdes do dia.

As refeigdes sugeridas nao pretendem ser prescri¢des rigidas ou menus fixos
que todos devam seguir. Sao apenas exemplos de combinagdes de alimentos que
atendem as diretrizes gerais descritas no Guia.

Na imagem a seguir (Figura 1) estdo as escolhas de café da manha de
brasileiros entre os que consomem essencialmente alimentos in natura ou

minimamente processados.
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Figura 1. Imagem retirada do Guia Alimentar com exemplos de escolhas do café da manha dos
brasileiros. Fonte: Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

Pode-se observar que frutas e café com leite sdo inclusdées habituais no café
da manha. Os alimentos para o café da manha oferecem uma ampla variedade de
opgdes, desde cereais e tubérculos até ovos. As preferéncias regionais também
ficam evidentes no consumo de preparagdes como tapioca, cuscuz e bolo de milho.

Na imagem a seguir (Figura 2), estdo as escolhas de almogo de brasileiros
entre 0os que consomem essencialmente alimentos in natura ou minimamente

processados:
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Figura 2. Imagem retirada do Guia Alimentar com exemplos de escolhas do almogo dos brasileiros
Fonte: Guia Alimentar para a Populagao Brasileira.

z

A combinagdo de feijdo e arroz € um item basico em quase todos os
cardapios de almocgo. Isso reflete os habitos alimentares da maioria dos brasileiros,
que tendem a privilegiar alimentos in natura ou minimamente processados.

Na imagem a seguir (Figura 3), estdo as escolhas de jantar de brasileiros

entre 0os que consomem essencialmente alimentos in natura ou minimamente
processados:



29

Cope db Bicumts,
4 :‘rc.%?_srcﬂ-c-n
& aceal

.

Figura 3. Imagem retirada do Guia Alimentar com exemplos de escolhas do almogo dos brasileiros.

Fonte: Guia Alimentar para a Populacgao Brasileira.

Repetindo o que foi encontrado no almogo, a combinagao de feijao com arroz

apareceu novamente no jantar.
Pequenas refeigbes
Na imagem a seguir (Figura 4), estdo as escolhas de pequenas refeigbes de

brasileiros entre os que consomem essencialmente alimentos in natura ou

minimamente processados, segundo o Guia Alimentar:
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Figura 4. Imagem retirada do Guia Alimentar com exemplos de escolhas de pequenas refeigdes dos

brasileiros. Fonte: Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira.

A escolha dos alimentos a serem consumidos deve seguir as recomendacgdes
gerais do Guia: priorizar alimentos in natura ou minimamente processados, limitar
alimentos processados e evitar alimentos ultraprocessados.

Planejar a ingestao de pequenas refeigdes € muito importante, especialmente
quando se esta fora de casa, como no trabalho ou na escola. Para evitar o consumo
de alimentos ultraprocessados por falta de opcgdes, deve-se levar de casa frutas
frescas, secas ou outros alimentos in natura ou minimamente processados, ou

outras preparagoes de preferéncia.

2.2.4 Capitulo 4: O ato de comer e a comensalidade

O Guia Alimentar propde trés orientagdes basicas: comer regularmente e
conscientemente, comer em um ambiente apropriado e comer em companhia. Os
beneficios de adotar essas diretrizes sdo muitos, incluindo melhor digestdo dos
alimentos, mais controle sobre o quanto comemos, mais oportunidades de socializar

com familiares e amigos, mais interagdo social e prazer em se alimentar.
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Comer com regularidade e com atengéo

Normalmente, segundo o Guia, a necessidade de comer esta presente ou
intensificada sempre que somos estimulados visualmente pela presenga do
alimento. Isso € especialmente verdadeiro quando os estimulos consistem em
alimentos ultraprocessados, como salgadinhos, guloseimas e produtos com sabores
muito intensos de outros ingredientes e formulagdes. Portanto, € recomendavel
evitar manter esses produtos ao alcance, seja em casa ou em um ambiente de
trabalho ou estudo. Frutas, castanhas ou nozes sdo boas opg¢des para manter ao

alcance.

Comer em ambientes apropriados

Conforme o Guia, os habitos alimentares e o prazer com a comida sao muito
afetados pelo ambiente em que ela é consumida. O ambiente ao redor, incluindo
cheiros, sons, iluminagédo, conforto e limpeza, desempenha um papel significativo
em influenciar a quantidade que se come e o prazer que se obtém da experiéncia.

Os estabelecimentos de fast-food ndo sdo recomendados para refeicoes, pois
servem predominantemente alimentos ultraprocessados, com pouca ou nenhuma
alternativa natural. Além disso, eles costumam ser excessivamente barulhentos, o
que prejudica uma experiéncia gastrondmica agradavel. Em tais ambientes, como
reforca o Guia, muitas vezes é provocada uma pressa e inquietacao, levando a um

consumo apressado e muitas vezes excessivo de alimentos.

Comer em companhia

Na visao do Guia, compartilhar refei¢des fora de casa, seja no trabalho ou na
escola, representa uma oportunidade valiosa para colegas e amigos se
relacionarem, compartilharem experiéncias e promoverem a integragdo. Essa
experiéncia comunitaria também aumenta o sentimento de pertencimento e contribui
para um ambiente de trabalho ou escolar mais produtivo.

Incentivar criangcas e adolescentes a participar da compra e preparo das
refeicdes pode abrir um mundo de novos sabores e técnicas culinarias, a0 mesmo
tempo em que amplia seus conhecimentos sobre a origem dos alimentos e métodos

de producdo. Para o Guia Alimentar, criar o habito de uma alimentagcao saudavel e
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desenvolver um senso de responsabilidade sdo vantagens adicionais de envolvé-los

em atividades relacionadas a refeigéo.

2.2.5 Capitulo 5: A compreensao e a superagao de obstaculos

Durante o processo de construgdo do Guia, um fator chave foi garantir a
viabilidade de suas recomendagdes. O Guia emprega deliberadamente palavras
como "preferir" em vez de "fazer" e "na maioria das vezes" em vez de "sempre" para
enfatizar sua praticidade. Além disso, ele evita especificar quantidades exatas de
alimentos a serem consumidos, pois as trocas de combinagdes alimentares
saudaveis sao praticamente ilimitadas.

O Guia leva em consideragdao os habitos alimentares de uma parcela
significativa dos lares brasileiros, que se alimentam de alimentos in natura ou
minimamente processados e pratos elaborados com esses ingredientes. E um
aspecto crucial deste guia que o diferencia. No entanto, reconhece que a
implementagdo de todas as recomendagdes pode representar um desafio e ndo sera
necessariamente um processo imediato para todos.

Na visdo do Guia, as vezes, superar obstaculos exige uma introspecgao
sobre o significado da comida na vida de alguém, com uma maior apreciagao pelo
processo de adquiri-la, prepara-la e consumi-la. Em outras ocasides, medidas
regulatérias estaduais e politicas publicas sdao essenciais para facilitar a adogao de
recomendacgdes. Essas acdes incluem aumentar a renda da populagédo mais pobre,
promover 0 acesso universal a educagao e a saude, apoiar o aleitamento materno,
oferecer apoio técnico e financeiro aos pequenos agricultores, estabelecer mercados
publicos com precos acessiveis para alimentos in natura e minimamente

processados e servir refeicdes nutritivas nas escolas.

Informacéo

A ampla cobertura da midia em varias plataformas - televisdo, radio, revistas
e internet - oferece uma riqueza de conteudo sobre saude e nutricdo. No entanto,
como reforca o Guia, a eficacia da maioria desses materiais € questionavel. Em vez
de promover uma dieta balanceada, muitos elogiam os "superalimentos", deixando
de enfatizar a importancia de incorporar diversos alimentos. O resultado sao

frequentes modismos alimentares e um declinio na alimentacdo e nas praticas
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tradicionais. As dietas para perda de peso sado frequentemente retratadas
erroneamente como uma alimentagdo saudavel. Além disso, algumas das
informacdes veiculadas sob o pretexto de alimentacdo saudavel sdo, na verdade,

propaganda de alimentos ultraprocessados.

Oferta

A presenga constante dos alimentos ultraprocessados em diversos locais
também €& marcada pela presenca constante de propagandas, descontos e
promogdes. Por outro lado, o Guia reforca que alimentos frescos ou minimamente
processados nem sempre estdo convenientemente localizados perto de areas
residenciais.

A compra quinzenal ou mensal de alimentos devido a distancia impede o
acesso a alimentos pereciveis como frutas e verduras. Além disso, como observa o
Guia, os supermercados alocam espaco limitado para alimentos in natura ou
minimamente processados, que precisam competir com bebidas agucaradas,
salgadinhos, pratos congelados e outros alimentos ultraprocessados. Estes ultimos

itens geralmente sdo acompanhados por anuncios agressivos.

Custo

Muitos acreditam que, para se alimentar de forma saudavel, é preciso
desembolsar muito dinheiro. Porém, como aborda o Guia, essa nocdo comum é
instigada pelo alto custo dos alimentos ultraprocessados, muitas vezes
comercializados como “enriquecidos” com nutrientes e perfeitos para a perda de
peso. Porém, esses produtos estdo longe de serem saudaveis.

Ao contrario da crenga popular, o Guia explica que consumir alimentos
nutritivos ndo acarreta maiores gastos do que consumir alimentos ndo saudaveis.
No Brasil, as Pesquisas de Orgamentos Familiares do IBGE comprovam que dietas
centradas em alimentos in natura ou minimamente processados, e preparagdes com
estes alimentos, além de mais saudaveis, sdo mais econbmicas em comparacao

com dietas baseadas em alimentos ultraprocessados.

Habilidades culinarias
Em todo o Brasil e em varias outras nagdes, apontado pelo Guia, a

transferéncia de conhecimentos culinarios esta diminuindo. As geragcées mais
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jovens estdo perdendo a confianga e a independéncia em sua capacidade de
preparar refeicdes. As causas, como ressalta o Guia, sdo multifacetadas e incluem
a desvalorizagao cultural e social da preparagdo de alimentos, o aumento das
tarefas cotidianas e a insercao da mulher no mercado de trabalho formal, além das

publicidades agressivas dos ultraprocessados.

Tempo

Na visdo do Guia Alimentar, melhorar as habilidades culinarias pode
minimizar o tempo necessario para preparar pratos saudaveis e nao processados,
mas nao reduzi-lo completamente. Essa duragdo, incluindo todas as tarefas
relacionadas, como compras de supermercado, limpeza de panelas e sele¢ao de
utensilios, pode ser excessiva para um individuo apenas. Portanto, € aconselhavel
dividir as responsabilidades entre os membros da familia nas atividades domésticas
relacionadas a compra, preparo e consumo das refeicdes.

O Guia recomenda uma abordagem dupla para seus leitores, que aborda
tanto o nivel individual quanto o comunitario. Embora as a¢gdes pessoais e familiares
sejam cruciais, a agao coletiva € igualmente importante. Isso pode incluir a defesa
de politicas publicas que reduzam os tempos de deslocamento, como investir em

transporte publico e otimizar rotas de transporte.

Publicidade

De acordo com o Guia, a industria de alimentos esta repleta de anuncios que
promovem alimentos ultraprocessados, que frequentemente fornecem informacgdes
nutricionais incompletas ou nao confiaveis. Esses anuncios sao direcionados
principalmente para criangas e jovens adultos e se concentram em produtos como
itens da cadeia de fast food, salgadinhos embalados, doces e bebidas agucaradas.
Os anuncios tém o objetivo de estimular os espectadores, principalmente as
criangas, a consumir esses produtos regularmente e em quantidades excessivas,
alimentando o desejo de consumo diario de alimentos ndo saudaveis.

Nesse contexto, como diz o Guia, embora os adultos possam ser
conquistados por meio de comerciais, propagandas, promogdes e embalagens
convincentes, o impacto sobre as criangas pode ser ainda mais pronunciado. No
meio de seu processo de desenvolvimento unico, as criangas muitas vezes sao

incapazes de compreender totalmente as complexidades do mundo adulto. Como
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resultado, eles sdo particularmente suscetiveis ao fascinio de taticas de marketing
persuasivas. As campanhas de marketing de produtos alimenticios se concentram
cada vez mais nas criangas, visando-as em idades mais jovens. Isso nao se deve
apenas a influéncia que exercem sobre as compras domésticas, mas também ao
potencial de moldar seus comportamentos de consumo ao longo da vida.

Anuncios voltados para criangas aproveitam suas preferéncias e interesses,
usando super-heréis, personalidades famosas, musicas, brinquedos, jogos e itens
colecionaveis. Como ressalta o Guia, esses anuncios sao difundidos em espacos
compartilhados por criangas, incluindo escolas, areas publicas, parques e
restaurantes. Além disso, os anunciantes usam os modos primarios de consumo de

midia infantil, como a televisdo e a internet, para maximizar sua exposigao.

2.3 RELATORIO DA ONU

As diretrizes mais recentes baseiam uma alimentacdo saudavel em uma
variedade de alimentos ndo processados ou minimamente processados, equilibrada
em todos os grupos de alimentos e limitando alimentos e bebidas altamente
processados. Conforme o relatério publicado pela ONU em 2022, "Panorama da
Seguranga Alimentar e Nutricional", cada pais possui Guias Alimentares Baseados
em Alimentos que descrevem o que constitui uma alimentagao saudavel levando em
consideragao as regionalidades. Os GABAs fornecem conselhos gerais sobre como
alcancar dietas saudaveis em nivel nacional ou local.

Idealmente, considera-se que a alimentacao saudavel é acessivel quando os
individuos possuem recursos financeiros suficientes para obté-las, considerando a
relacdo entre sua renda e o custo dessa alimentacdo saudavel. Visto que o custo é
estimado com base na forma mais barata de consumir alimentos saudaveis, ele esta
disponivel (ou indisponivel) quando os individuos possuem recursos financeiros
suficientes (ou insuficientes) para obté-los.

O Relatério da ONU também orienta sobre a importancia dos programas de
protecdo social. Segundo o Relatério, os programas de protecdo social séo
essenciais para a reducao da pobreza, trabalho decente e meios de subsisténcia.
Para o relatério, também séo elementos essenciais de qualquer estratégia destinada
a melhorar o acesso a uma alimentagdo saudavel, especialmente para as

populagdes mais vulneraveis.
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E importante ressaltar também que o Relatério afirma que as Politicas de
protecao social sensiveis a nutrigdo, como transferéncias de alimentos em espécie,
programas de alimentagdo escolar, vale-refeicdo ou transferéncias monetarias e
Educacao Alimentar e Nutricional, podem melhorar o acesso a alimentos nutritivos.
Por fim, ele traz a importancia dos programas de alimentagédo escolar, os quais
melhoram o acesso aos alimentos nutritivos, geralmente oriundos de compras
publicas da agricultura familiar. Por fim, de acordo com o relatério,0 aumento da
cultura alimentar local nos cardapios escolares contribui de uma maneira geral para
um maior acesso a alimentacido saudavel nas escolas.

Ao final, o Relatorio orienta que a elaboragdo de boas politicas fiscais &
importante para a redug¢ao do prec¢o dos alimentos nutritivos em relagcido a alimentos
com alta densidade energética e minimo valor nutricional - ultraprocessados, na
maioria das vezes - contribuindo ao acesso a alimentagao saudavel sem afetar as
receitas fiscais. Outra orientacdo interessante é que as politicas devem auxiliar na
criacdo de ambientes e de comportamentos alimentares para a promogao da
alimentagdo saudavel, como colocar na frente do rétulo do alimento, sua lista de

informagdes nutricionais.

3 PERCURSO METODOLOGICO

Fazer ciéncia é trabalhar simultaneamente com teoria, método e técnicas,
numa perspectiva em que esse tripé se condicione mutuamente: o modo de
fazer depende do que o objeto demanda, e a resposta ao objeto depende
das perguntas, dos instrumentos e das estratégias utilizadas na coleta dos
dados. A trilogia acrescento sempre que a qualidade de uma andlise
depende também da arte, da experiéncia e da capacidade de
aprofundamento do investigador que da o tom e tempero do trabalho que
elabora. (MINAYO, 2011, p.622)

Seguindo o que argumenta Minayo (op. cit), o processo de construgdo dos
caminhos de pesquisa envolve uma rede constituida pelos materiais empiricos
disponiveis, pelos métodos possiveis e por “um punhado” de criatividade. Assim, a
metodologia deste trabalho seguiu por uma abordagem qualitativa de pesquisa,
tendo como referéncias Lidke e André (1986), Duarte (2004) e Minayo (2011).

Os procedimentos metodoldgicos desta pesquisa foram baseados na revisao

tedrica da literatura disponivel sobre EAN. Especificamente, a pesquisa bibliografica
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foi realizada por meio de documentos oficiais publicados digitalmente em
repositérios digitais nacionais. Na pesquisa de documentos digitais, os termos
utilizados na busca foram “educacao nutricional”, “escolar”’ e “educacao alimentar e
nutricional”, publicados a partir do ano de 2012, data na qual foi elaborado o Marco
de Referéncia de Educagao Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas.

Como o Guia Alimentar para a Populacao Brasileira é considerada referéncia
em EAN, a producdo de uma sintese relativamente ampla sobre este documento -
apresentada no referencial tedrico - foi uma das etapas para a qual foram dedicados

mais momentos deste trabalho.

3.1 Coleta de dados

O documento referéncia em EAN serviu como balizador das questées que
foram construidas no intuito de responder a pergunta principal desta pesquisa:
“Quais concepgdes os/as professores/as e estudantes de curso técnico em Nutricao
expressam acerca do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira?”. Assim, os
pressupostos do Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira foram considerados
para a elaboragao de questionarios (a seguir, em 3.3.1). Para Melo e Bianchi (2015),

A elaboragdo de um bom questionario como ferramenta de pesquisa, no
entanto, ndo é tarefa facil. E preciso cautela e atengéo para esta etapa que
é fundamental na pesquisa. Um trabalho feito sem preocupacgao pode
conduzir a andlises precipitadas levando a conclusdes sem ter havido de
fato uma averiguacdo dos dados, portanto, invalidas. (...) Outra
consequéncia de um questionario mal elaborado é permitir a manipulacao

das respostas segundo alguma pré-concepgéo inicial do pesquisador, o que
produz falsos resultados para sua pesquisa. (p.56)

O questionario sobre o tema "Educacao Alimentar e Nutricional" foi elaborado
através da ferramenta Formularios Google, para ser respondido por
professores/professoras de Ciéncias e Biologia da rede escolar publica e privada do
municipio de Porto Alegre. Também foi disponibilizada uma versdo impressa do
questionario caso algum/a respondente tivesse mais familiaridade com esta forma
de responder.

A primeira versao do questionario foi preenchida por duas professoras com as
quais tenho vinculo, com o objetivo de mapear possiveis lacunas, incongruéncias e

confusbes que o documento apresentasse. Estes dois primeiros questionarios
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serviram como documento piloto antes que as questdes chegassem aos/as
escolhidos/as para participar desta pesquisa. A versao revisada do questionario, que
teve o acréscimo de sugestdes destas respondentes, ficou um pouco mais ampla,
mas permitiu que ele abrangesse questoes fundamentais relacionadas a tematica e
envolvidas com o problema de pesquisa.

A sequir, apresento os/as participantes da pesquisa para, na sequéncia,
relatar os modos de acesso as suas respostas.

Foram escolhidos/as trés professores/as do Ensino de Ciéncias e Biologia da
Educacdo Basica que pudessem caracterizar outros grupos de professores/as.
Todos/as possuem formacado ampla em Mestrado e Doutorado , vasta experiéncia na
docéncia em escolas e também no campo da pesquisa em Ensino de Ciéncias e
Biologia, inclusive com atuagdo em Programas de Pés-Graduagdo. Cada um dos
trés representa uma rede de ensino: rede de ensino publica estadual, rede de ensino
publica federal e rede de ensino privada. Assim, escolheu-se estes professores/as
no sentido de se inferir que os/as demais professores/as das escolas teriam uma
apropriacao do Guia ainda menor que os/as entrevistados/as.

Também foram escolhidos/as estudantes em formacao de nivel Técnico,
exclusivamente do curso Técnico em Nutricdo e Dietética. Este grupo composto por
32 estudantes foi apresentado a pesquisadora por um dos professores participantes
desta pesquisa justamente pela especificidade de sua formagdo. Foram recolhidos
os Termos de Consentimento Livre e Esclarecido dos 32 discentes participantes e
dos trés professores/as, e estes se encontram guardados com a pesquisadora.

Visto que o calendario da Universidade estava em descompasso com o
calendario da rede escolar de Porto Alegre, as entrevistas foram realizadas de modo
remoto, uma vez que os professores e as professoras ja nao estavam
presencialmente nas escolas (entre janeiro e fevereiro de 2023). Cabe ressaltar que
apos quase trés anos de pandemia da Covid-19, muitas atividades académicas
mostraram-se efetivas mesmo de modo remoto. Assim, dois dos/as professores/as
participantes foram entrevistados/as de modo remoto seguindo as perguntas do
questionario. Para Ludke e André (1986) a entrevista € um dos instrumentos
basicos para a coleta de dados em uma perspectiva de pesquisa qualitativa.
Entretanto, apontam ser necessario conhecer seus limites e respeitar suas

peculiaridades ou exigéncias. Deste modo, e pelo que ja foi considerado acima, o
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modelo de entrevista foi parcialmente utilizado, tendo sido dada énfase a ferramenta
questionario.

Um unico/a professor/a respondeu diretamente no Google Forms. Em relagao
aos/as estudantes, os/as 32 responderam em sala de aula, com a presenca da
pesquisadora e a do professor titular da turma, sendo que 29 responderam por meio
do Google Forms em seus proprios aparelhos de celular e 3 responderam o

questionario impresso.

3.2 Analise dos dados

Para Duarte (2004), ao realizar uma entrevista, agimos como mediadores
para que o respondente pense sobre suas proprias percepcdes sobre a tematica do
estudo, volte-se para si e busque relagdes a fim de organiza-las. Cabe aqui, relatar
que tanto professores/as quanto estudantes participantes desta pesquisa relataram
inquietagbes durante o preenchimento das respostas, tais como perguntarem se a
pesquisadora iria mostrar as respostas corretas ao final. Isso corrobora o que diz
Duarte, ao referir esta reorganizacdo de conhecimentos que o entrevistado faz a
partir da mediagado do pesquisador. De qualquer modo, Duarte (2004) aponta que a
analise das entrevistas consistira em buscar sentido a um conjunto de respostas por
meio da organizacao delas em categorias de significacdo ou semelhanca.

Para Minayo (2013), um grupo grande de respondentes com as mesmas
influéncias socioculturais pode representar um coletivo para analise: assim
consideramos as 32 respostas dos/as discentes como formando este conjunto. A
autora ainda aponta que

"compreender" é a acgao principal de uma analise qualitativa, devendo o/a
pesquisador/a buscar colocar-se no lugar do outro, levando em conta sua
singularidade ao mesmo tempo que entende que as experiéncias de uma

pessoa fazem parte de uma histéria coletiva, que se constréi por meio da
cultura do grupo em que ela esta inserida. (MINAYO, 2011, p. 623).

As respostas dos trés professores/as foram organizadas em categorias que
espelham as mesmas do Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira ja que todo
esse esforco de recorte e colagem pode ser organizado tecnhicamente em

subconjuntos ou gavetas, separados por assuntos, constituindo ja a primeira forma
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de classificacdo do material; em seguida, o pesquisador da um passo a mais na
compreensao das estruturas de relevancia apresentadas pelos entrevistados.
(MINAYO, 2011, p.624)

Seguindo o que propde Minayo (2011), os dados foram organizados nas
diversas categorias, passando por novas leituras e rearranjos para que restassem
cerca de no maximo quatro topicos com relevancia em relagdo a EAN. Este esforgo
de sintese permite um menor numero de subconjuntos, sem desprezar a possivel
rigueza das informacdes contidas nas respostas. Assim, opinides, crencas,
representacdes e relagdes passam a ter sentido. Desta forma, a analise qualitativa
que foi realizada teve o intuito de apresentar um panorama das percepg¢oes dos/as
entrevistados/as, produzindo o que Minayo (2011,p.626) chama de “construto

cientifico”.

3.3 A construgao do questionario

Seguindo o que propdem Melo e Bianchi (2015), as perguntas do questionario
buscaram seguir uma continuidade, tendo uma ligacdo entre si, sem haver
mudancas repentinas de temas. Ainda na perspectiva das autoras, ao inicio do
questionario ficaram reservadas perguntas mais gerais possibilitando que o/a
respondente pudesse falar mais abertamente sobre suas percep¢des sobre a
tematica da EAN. As questdes mais especificas foram incluidas na segunda parte do
instrumento, atentando-se para o pressuposto de que todas tivessem relagao entre

Si.

A seqguir, apresento o questionario que inicia com uma apresentacao -
conforme sugerem as autoras - por questdes mais gerais e tem em sua sequéncia
perguntas baseadas nos pressupostos e categorias do Guia Alimentar, sendo que
foram escolhidas imagens de alimentos de marcas conhecidas para serem
rapidamente identificados, facilitando assim as respostas. Apds cada alimento, ha

uma lista de opgdes conceituais a ser marcada’.

'Nota da pesquisadora - para este trabalho inclui todas as imagens presentes no questionario, mas
como cada uma delas continha a mesma lista de opc¢des a serem marcadas, aqui s6 aparecem no
primeiro alimento apresentado.
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3.3.1 Questionario sobre o tema "Educac¢ao Alimentar e Nutricional”

Questionario vinculado a pesquisa da académica Vitoria da Silveira Pacheco, sob orientagdo da
Prof.2 Dra. Eunice Kindel (FACED-UFRGS), para o Trabalho de Conclusédo da Licenciatura em
Ciéncias Biologicas.

Seus dados e respostas serdo mantidos em sigilo, seguindo as regras do Comité de Etica em
Pesquisa da UFRGS. Deste modo, pedimos que vocé seja 0 mais sincero(a) possivel e nao
consulte material algum para responder; os resultados desta pesquisa serao analisados por meio
dos dados de todos(as) respondentes agrupados.

Qualquer duvida vocé podera entrar em contato com a pesquisadora pelo e-mail:
vii.s.pacheco@gmail.com .

Este questionario leva em torno de 20 minutos para ser respondido.

1) Durante a graduagéo, vocé teve algum contato com o tema “Educagéo Alimentar”, por
exemplo, em disciplinas, seminarios ou eventos de extensao da Universidade?

2) O “Guia Alimentar para a Populagado Brasileira” é familiar para vocé?

3) A tematica “Educagdo Alimentar e Nutricional” esta presente na matriz de referéncia
curricular e/ou na BNCC de alguma etapa que vocé ministra aulas?

4)Se vocé trabalha essa tematica em sala de aula, descreva brevemente as atividades que
vocé propode.

5) Para vocé, qual é o tipo de alimentacdo mais adequada?
6) Vocé consegue seguir essa alimentagdo?

7) Para vocé, qual a diferenga de consumir produtos do supermercado ou comprados da
agricultura familiar?

8) Vocé considera o consumo de alimentos ultraprocessados um fator de impacto em um
sistema alimentar que visa ser ambientalmente sustentavel?

9) Abaixo vocé vera, em sequéncia, 28 imagens de alimentos. Nomeie/conceitue cada
alimento ilustrado, marcando dois termos da lista abaixo dele:



Bolacha recheada

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Organico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiodtico
Natural

Macarrao instantaneo

Suco de caixa

B = sen conservanes'=
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Biscoito

Gelatina

Queijo

Ketchup e mostarda
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Biscoito de maisena

Tempero granulado

Bisnaguinha

_ @ PACOTES
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Arroz

Batata doce

Milho para pipoca

Cogumelo
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Alface

Melancia

Café
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Grao de bico

Castanha do Para

4 RESULTADOS E ANALISES

A seguir, apresentamos o0s dados coletados por meio das
entrevistas/questionarios e que foram assim agrupados: as respostas dos/as
professores/as sao apresentados em formato de tabelas, e as dos/as estudantes em
graficos e algumas em quadros.

Cabe aqui, trazer algumas observagdes. Dos 32 questionarios para os/as
estudantes, 29 foram respondidos por meio do Google Forms, e trés em
questionarios impressos, que foram posteriormente inseridos pela pesquisadora no
formulario online. Em alguns questionarios impressos, os/as respondentes deixaram
em branco algumas questdes.

Para apresentacdo das respostas dos/as professores/professoras, estas

foram classificadas em categorias de analise conforme propde Minayo (2011), que
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serdo apresentadas nos quadros a seguir (Professores/as 1, 2 e 3). Também foi
realizada uma analise relativa as questdes mais abertas do inicio do questionario.

Por meio dos questionarios, evidenciou-se que nenhum dos trés
professores/as tinha uma apropriacdo plena/total dos pressupostos apresentados
pelo Guia. Convencionamos que teriam dominio pleno/total se respondessem
corretamente entre 16 a 19 respostas sobre as ilustragdes se levassem em
consideragao prioritariamente as categorias do Guia Alimentar. Consideramos que
teria um conhecimento médio sobre o Guia se acertassem entre 10 a 15 questdes.
Abaixo disso, estabelecemos que o/a participante tem pouco dominio sobre as
categorias do Guia. Assim, evidenciou-se que todos os/as professores/as
entrevistados ainda possuem pouco conhecimento sobre este referencial da EAN.

A partir daqui, sdo apresentados os quadros elaborados pela pesquisadora
que sintetizam as respostas obtidas por meio das entrevistas ou de questionario
direto com os/as professores/professoras. Para estes trés quadros, foram escolhidas
trés categorias de analise e também foram registradas outras informagdes

pertinentes a este estudo:

Categoria 1- Enfase em aspectos da bioquimica alimentar;
Categoria 2 - Confusao de conceito (Ultraprocessado x Processado)

Categoria 3 - Enfase na questdo da Sustentabilidade Ambiental

Nos quadros, apresentamos a resposta dada pelo/a professor/a acrescida da
informagdo que consideramos coerente com o Guia. Deste modo, ao olhar os
quadros pode-se comparar o que foi respondido com o que se esperaria de uma
resposta que segue os principios do Guia.

Respostas dos/as professores/as

Professor/a 1

Leite fermentado 1 foi marcado como probidtico (o correto seria

Enfase em ultraprocessado e proteico).
aspectos da Leite fermentado 2 foi marcado como probidtico (o correto seria
bioquimica ultraprocessado e proteico).

alimentar Barra de cereal foi marcada como carboidrato (o correto seria

ultraprocessado e glicidio).
Arroz foi marcado como carboidrato e organico (as opg¢des corretas




seriam minimamente processado e organico).

Batata doce foi marcada como carboidrato, proteina e integral (o
correto seria minimamente processado e carboidrato).

Milho para pipoca foi marcado como carboidrato (o correto seria
minimamente processado e carboidrato).

Confusao de
conceito
(Ultraprocessad
o x Processado)

Peito de peru, iogurte e biscoito foram marcados como processados (o0
correto seria ultraprocessados)

Enfase na
questao da
Sustentabilidade
Ambiental

Foi respondido que o tipo de alimentagcdo mais adequada para ele/ela
seria a adaptada a cada individuo e considerando aspectos de
sustentabilidade.

Também foi respondido que a diferenga de consumir produtos do
supermercado ou comprados da agricultura familar € a
sustentabilidade e a seguranga contra agrotoxicos.

Por fim, foi respondido que o consumo de alimentos ultraprocessados é
sim um fator de impacto em um sistema alimentar que visa ser
ambientalmente sustentavel.

Outros registros

O/A Professor/a 1 respondeu que teve sim contato com o tema
“Educacado Alimentar”’, por exemplo, em disciplinas, seminarios ou
eventos de extensao da Universidade.

O/A Professor/a 1 respondeu que o “Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira” lhe é familiar.

O/A Professor/a 1 respondeu que a tematica “Educacgéo Alimentar e
Nutricional” esta presente na matriz de referéncia curricular e/ou na
BNCC de alguma etapa que ministra aulas.

Professor 2

Enfase em
aspectos da
bioquimica

alimentar

Arroz foi marcado como organico e
minimamente processado e organico)
Batata doce foi marcada como carboidrato e in natura (o correto seria
carboidrato e minimamente processado)

Milho para pipoca foi marcado como carboidrato e in natura (o correto
seria carboidrato e minimamente processado)

Cogumelo foi marcado como proteina e in natura (o correto seria
proteina e minimamente processado)

Alface foi marcada como carboidrato e in natura (o correto seria in
natura e vitaminado)

Melancia foi marcada como carboidrato e in natura (o correto seria in
natura e vitaminado)

Café foi marcado como natural
processado)

Gréao de bico foi marcado como in natura e proteico (o correto seria
minimamente processado e proteina)

integral (o correto seria

(o correto seria minimamente

Confusao de
conceito
(Ultraprocessad
o x Processado)

Bolacha recheada, suco de caixa, hamburguer vegetal, peito de peru,
iogurte, leite fermentado 1, leite fermentado 2, barra de cereal, biscoito,
queijo, biscoito de maisena e bisnaguinha foram marcados como
processados (o correto seria ultraprocessados)

Enfase na
questao da

Foi respondido que o tipo de alimentagdo mais adequada para ele/ela é
a alimentagcdo com menos alimentos processados e mais alimentos in
natura.
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Sustentabilidade
Ambiental

Também foi respondido que é melhor consumir produtos comprados da
agricultura familiar.

Por fim, foi respondido que o consumo de alimentos ultraprocessados
impacta no ambiente e na saude humana.

Outros registros

O/A Professor/a 2 respondeu que nao teve contato com o tema
“Educacdo Alimentar”’, por exemplo, em disciplinas, seminarios ou
eventos de extensdo da Universidade.

O/A Professor/a 2 respondeu que o “Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira” lhe é familiar.

O/A Professor/a 2 respondeu que a tematica “Educacgédo Alimentar e
Nutricional” esta presente em parte na matriz de referéncia curricular
e/ou na BNCC de alguma etapa que ministra aulas.
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Professor 3

Enfase em
aspectos da
bioquimica

alimentar

Bala mastigavel foi marcada como carboidrato e glicidio (o correto seria
ultraprocessado e glicidio)

Pao de forma foi marcado como processado e integral (o correto seria
carboidrato e processado)

logurte foi marcado como proteina e proteico (o correto seria
ultraprocessado e proteina)

Leite fermentado 1 foi marcado como in natura e probiético (o correto
seria ultraprocessado e proteico)

Leite fermentado 2 foi marcado como probidtico e natural (o correto
seria ultraprocessado e proteico)

Barra de cereal foi marcada como processada e integral (o correto
seria ultraprocessado e glicidio)

Biscoito foi marcado como processado e integral (o correto seria
ultraprocessado e carboidrato)

Gelatina foi marcada como proteina e proteico (o correto seria
ultraprocessado e glicidio)

Queijo foi marcado como lipidio e processado (o correto seria
ultraprocessado e proteina)

Tempero granulado foi marcado como condimento e transgénico (o
correto seria ultraprocessado e condimento)

Bisnaguinha foi marcada como carboidrato e processado (o correto
seria ultraprocessado e carboidrato)

Arroz foi marcado como carboidrato e organico (o correto seria
minimamente processado e organico)

Batata doce foi marcada como carboidrato e transgénico (o correto
seria carboidrato e minimamente processado)

Milho para pipoca foi marcado como proteina e transgénico (o correto
seria carboidrato e minimamente processado)

Cogumelo foi marcado como proteina e natural (o correto seria
minimamente processado e proteina)

Alface foi marcada como integral e natural (o correto seria in natura e
vitaminado)

Melancia foi marcada como in natura e natural (o correto seria in natura
e vitaminado)

Café foi marcado como processado e transgénico (o correto seria
minimamente processado)

Grao de bico foi marcado como proteina e vitaminado (o correto seria
minimamente processado e proteina)

Castanha do Para foi marcada como lipidio e vitaminado (o correto
seria in natura e vitaminado)

Confusao de
conceito
(Ultraprocessad
o x Processado)

Suco de caixa, hamburguer vegetal, peito de peru, barra de cereal,
biscoito, queijo e bisnaguinha foram marcados como processados (0
correto seria ultraprocessados)

Enfase na
questao da
Sustentabilidade
Ambiental

Foi respondido que o tipo de alimentagdo mais adequada para ele/ela é
a alimentag&o organica e feita em casa.

Também foi respondido que faz toda a diferengca consumir produtos
comprados da agricultura familiar, do que consumir produtos
comprados do supermercado.

Por fim, foi respondido que o consumo de alimentos ultraprocessados é
sim um fator de muito impacto em um sistema alimentar que visa ser
ambientalmente sustentavel, pois ha uma questao do capital envolvida.

Outros registros

O/A Professor/a 3 respondeu que nao teve contato com o tema
“Educacédo Alimentar”, por exemplo, em disciplinas, seminarios ou
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eventos de extensdo da Universidade.

O/A Professor/a 3 respondeu que o “Guia Alimentar para a Populagao
Brasileira” Ine é familiar.

O/A Professor/a 3 respondeu que a tematica “Educacdo Alimentar e
Nutricional” esta presente na matriz de referéncia curricular e/ou na
BNCC de alguma etapa que ministra aulas.

O/A Professor/a 3 respondeu que trabalha essa tematica em sala de
aula através de videos,discussdes e aulas expositivas.

Por meio desses quadros, foi possivel evidenciar que estes/as professores/as
ainda expressam a énfase em aspectos da bioquimica alimentar, ou seja, carboidratos,
proteinas, entre outros, apareceram mais que ultraprocessados, processados, etc. Deste
modo, percebemos que certa “tradicdo” do ensino da bioquimica alimentar tao presente
nos livros didaticos, bem como na formagao inicial nas licenciaturas segue preponderante.

Em alguns momentos, percebemos que as categorias do Guia foram usadas como
uma segunda opgao de caracterizagao conceitual daquele alimento. Ainda, a confusao
entre os tipos de processamento - por exemplo, considerando um alimento
ultraprocessado como processado - € outra marca que nos indica que nao houve total
apropriacdo do documento no que se refere a um de seus principios fundamentais:
quanto mais etapas de processamento passa o alimento, menos se recomenda seu
consumo como base da alimentagao.

Por outro lado, foi possivel observar que a questao da Sustentabilidade Ambiental -
outro principio importante do guia - foi bastante presente nas respostas as perguntas
abertas do inicio do questionario. Tomado esse dado de modo isolado, poderia se pensar
que os/as professores/professoras dominam os pressupostos do Guia. Entretanto, a
tematica Sustentabilidade Ambiental tem sido amplamente apresentada e discutida no
ambiente escolar ao menos nas ultimas duas décadas. Pressupde-se assim que nao foi a
partir do Guia Alimentar que tais inquietagdées surgiram.

E interessante analisar o que aparece em “Outros registros” nos trés quadros:
todos/as respondentes consideram que o Guia Ihe é familiar e identificam a EAN na matriz
curricular da Educacao Basica. Todavia, estas informagdes parecem nao “conversar’ com
as respostas dadas em relagdo aos 28 alimentos apresentados. Neste momento, ndo nos
parece possivel tecer mais consideracdes sobretudo porque o Guia € um documento

relativamente recente (2014) e sua chegada no ambiente escolar ainda € discreta.
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Respostas dos/as estudantes

A seguir, sdo apresentados os graficos elaborados pela pesquisadora por
meio do Google Forms, e que apresentam os valores em percentuais de respostas
obtidas dos/as estudantes para cada alimento.

Em relacdo a pergunta “O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira é
familiar para vocé?”, observou-se que metade do grupo de estudantes entende que

sim, conforme expressa o grafico a seguir.

O “Guia Alimentar para a Populac&o Brasileira” é familiar para vocé?

Sim
50,0%

Nao
50,0%

16

A seguir, um quadro elaborado pela pesquisadora corrobora a informagéo do
grafico acima uma vez que alguns trechos das respostas dos/as estudantes evidenciam
algum conhecimento sobre o Guia Alimentar. Esses trechos foram escolhidos a partir das

escritas dos 16 participantes que representam a metade “Sim”.

Sim porque ali representa uma alimentagdo complexa para todo o brasileiro, e ali estdo varias
informacgdes alimentares para nés usufruirmos em nosso dia a dia.

E tudo que podemos ter acesso e condigbes econdémicas e sociais e regides e que estdo na safra.

Nunca tinha ouvido falar.

Ja ouvi falar, mas nao sigo a risca seus conceitos.
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A seguir, sdo apresentados os quadros? elaborados pela pesquisadora que

sintetizam as respostas dadas para as demais perguntas do questionario.

Pergunta: Para vocé, qual é o tipo de alimentagcdo mais adequada?

Saudavel (2 respostas)
Orgénica, sem conservantes.

Seria uma alimentacido equilibrada, entre nutrientes, carboidratos, proteinas e lipidios, para que
tudo funcione bem.

A alimentacéo equilibrada com base nos principais macronutrientes, carboidratos, gorduras e
proteinas. Alimentacdo com variedades de alimentos com os nutrientes variados, legumes,
verduras , frutas, cereais, leguminosas e etc.

Frutas, saladas.

Vegana.

Arroz e feijao, uma proteina e saladas.

Alimentacgao saudavel e balanceada.

Uma alimentagao correta e saudavel.

Alimentacao saudavel, que possa nos nutrir e que nos dé energias para o dia a dia.

Para mim o tipo de alimentagdo mais adequada sao as ricas em nutrientes.

Alimentacdo completa, devidamente adequada com a situagdo econémica de cada familia.
Alimentos in natura.

Alimentos saudaveis como feijao, salada e frutas.

Alimentos saudaveis

Uma alimentagéo saudavel e rica em fontes de energia e que possa nos saciar daquele alimento.
A alimentacéo equilibrada, com os mais variados nutrientes.

Uma alimentacgao correta .

Uma alimentacéao balanceada contendo todos os grupos alimentares.

Alimentacgao nutritiva e de baixo custo.

Produtos naturais, frutas, legumes, peixe e ovos.

Tudo que é natural (colhido) diretamente da terra.

Aquela que é rica em nutrientes.

2A pesquisadora realizou uma adequagao ortografica nas respostas dos quadros, em respeito aos/as
respondentes.
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Uma alimentacao saudavel e correta.

Alimentacao saudavel, com produtos mais naturais possiveis,evitando os produtos industrializados.
Saudavel, nutritiva, com muitas verduras e leguminosas e proteinas e que seja balanceada

Uma alimentacado mais saudavel e rica em alimentos os mais naturais possiveis.

Uma alimentagéo balanceada seria 0 mais adequado, porém ndo sio todos que tém acesso a isso.
Uma alimentagao equilibrada individualmente visada para as necessidades de tal consumidor.

Uma alimentagao variada e sem excessos.

Alimentos naturais como do plantio e da area animal.

Ao analisar as respostas do quadro, acima, nota-se que aparece uma
variedade de caracterizagbes para o que seja uma alimentagcdo saudavel. Esta
multiplicidade de respostas nos indica, a principio, que os/as estudantes mesmo
sem saber possuem conhecimentos que convergem com os pressupostos do Guia
Alimentar. Entretanto, o pressuposto “tipo de processamento” foi ainda pouco
considerado. Exemplo disso pode ser a resposta de um/uma dos/as estudantes:
“‘Alimentagdo saudavel, com produtos mais naturais possiveis,evitando os produtos
industrializados.”. Industrializado € um termo que ja vem sendo trabalhado no ensino
de Ciéncias e Biologia ha um certo tempo e ndo pode ser confundido com

ultraprocessado.

Pergunta : Para vocé, qual a diferenga de consumir produtos do supermercado ou

comprados da agricultura familiar?

A diminuigdo no consumo de agrotéxicos e ajuda na economia da regido.

Menos agrotoxicos e conservantes.

Orgéanico é muito melhor, pois da industria tem muitos produtos com aditivos quimicos.

Mercado processados e agricultura saudavel.

A qualidade.

A agricultura familiar € mais saudavel e sem agrotoxicos.

O cuidado e o manuseio.

Mercado produto agricultura produtos naturais. (Observagdo da pesquisadora: provavelmente

este estudante quis referir que os alimentos comprados no supermercado em geral ndo tém
as mesmas caracteristicas dos alimentos comprados direto da agricultura familiar)
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Os produtos do supermercado tem derivados que afetam na nossa alimentagdo. Ja os da
agricultura nés podemos cuidar pois ndo havera agrotéxicos e vai ser mais saudavel para a nossa
saude.

N&o sei.

Normalmente, os produtos de agricultura familiar contém menos agrotéxicos e conservantes

Os comprados estdo mais cheios de conservantes, agrotdxicos, podemos perceber por ver a macga
lustrosa, sem bicho e sem gosto, ja na familiar € menos aditivos, menos tudo e mais natural, tendo
na macga um bicho, a casca nao tao brilhosa, porém com o gostinho acentuado de maca

A diferenca é que os industrializados nao fornecem os nutrientes para o bom funcionamento da
nossa saude. Ja os outros sdo alimentos naturais que nos fornecem os nutrientes que o nosso
Corpo precisa.

Agricultura familiar,tu sabe onde vém e como fazem.

Produtos da agricultura familiar tendem a ser menos processados e por isso mais saudaveis, além
de produzidos a partir de processos menos agressivos ao meio ambiente.

A agricultura nos oferece frutas, verduras etc.

No supermercado os produtos de hortifruti contém muito agrotéxicos, enquanto os cultivados em
agricultura familiar sdo sem bioquimicos.

Produtos do supermercado contém mais gorduras e sdo ultraprocessados. E da agricultura familiar
€ que o alimento esta livre de gorduras e ele é mais saudavel e bastante nutritivo para a nossa
saude.

Os produtos comprados na agricultura familiar tendem a ser mais saudaveis por terem o cultivo
mais organico e com menos agrotéxicos, e os do supermercado tendem a ser mais contaminados,
mas de menor valor e mais acessivel para a populagéo.

A diferenga é que um é processado e cada vez perde o valor nutricional e outro nao.

A agricultura alimentar € mais saudavel sem agrotoéxico, ja os processados ou vendidos no
mercado contém muito agrotdxicos, acidulantes e condimentos artificiais os quais prejudicam a
saude.

S&o produtos sem agrotoxicos e conservantes.

A diferenca é que os comprados na na agricultura familiar vamos encontrar mais qualidade e
variedades, e no mercado sao mais processados e menos naturais.

Nos dias de feira nos mercados os pregos sdo bem baixos e os produtos bem fresquinhos. Entao,
neste caso a diferenca € o deslocamento mais distante.

Total diferenga, os produtos do mercado sdo normalmente mais faceis de encontrar, mas ao
mesmo tempo nao sdo naturais, e também enquanto que da agricultura familiar estamos ajudando
a nossa terra, 0s nossos, as pessoas que estao ali produzindo.

A diferenca é que os produtos (verduras, frutas e etc.) em mercado sofrem com agrotoxicos,
fertilizantes, conservantes e afins. Ja na agricultura sédo alimentos mais naturais que ndo sofreram
alteracoes referente ao seu crescimento ou processo.

Alimentos da agricultura sdo mais saudaveis e fazem bem pra saude.
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Produtos de mercado sao industrializados, "praticos" e nao necessariamente mais baratos. Sao de
facil acesso. Os de agricultura familiar, sdo mais saudaveis, porém n&o séo de facil acesso.

No mercado s&o produtos processados, e na agricultura familiar sdo produtos organicos.

Agricultura familiar sdo produtos mais naturais, sem adicdo de agrotéxico. Ja os do supermercado
séo totalmente ao contrario.

Comprados de agricultura, sdo produtos de alta qualidade, e naturais. Do mercado sdo produtos
adulterados.

A diferenga é que os de supermercado contém muito conservantes, acidulantes, e o da agricultura
familiar sdo mais saudaveis (contém mais nutrientes).

Neste segundo quadro, outros pressupostos do Guia sédo evidenciados:
alimentos advindos da agricultura familiar, adicdo de agrotoxicos e de aditivos
alimentares (conservantes, acidulantes, entre outros) e a diferenciagédo entre um
alimento comprado diretamente em um supermercado e um adquirido diretamente
do produtor indicam que este grupo de estudantes esta relativamente apropriado

sobre questdes fundamentais da EAN, conforme excerto abaixo.

Os alimentos organicos e agroecolégicos sdo aqueles provenientes de
sistemas ambientalmente sustentaveis que priorizam a conservagao dos
recursos naturais, a producdo livre de contaminagdo, a protecdo da
biodiversidade, a desconcentragdo de terras, a geragdo de empregos € a
preservagdo e valorizagdo dos métodos tradicionais de produgdo. Esses
alimentos podem tanto ser derivados de fontes animais quanto vegetais.

Por fim, como reforga o Guia, quanto mais pessoas buscam por alimentos
organicos e agroecoldgicos, mais apoio o agricultor familiar recebe e mais
nos aproximamos de um sistema alimentar social e ambientalmente
sustentavel.(Retirado da sintese elaborada pela pesquisadora no item 2.2.2)

Surpreendeu-nos positivamente a resposta “Produtos do supermercado
contém mais gorduras e sdo ultraprocessados. E da agricultura familiar é que o
alimento esta livre de gorduras e ele é mais saudavel e bastante nutritivo para a
nossa saude.” ja que é uma das poucas em que o sistema de processamento é

referido.

Pergunta: Vocé considera o consumo de alimentos ultraprocessados um fator de

impacto em um sistema alimentar que visa ser ambientalmente sustentavel?

Total de 12 respostas - Sim
1 resposta - Em branco

Sim, totalmente. Sdo muitas embalagens, alimentos processados geram sim um impacto muito
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ruim em todos os fatores.
Considero que alimentos ultraprocessados, por serem mais baratos, sdo mais prejudiciais.

Sim, apesar da procura dos alimentos organicos, ainda ha muito consumo de produtos
ultraprocessados.

Sim, pelo fato que cada vez mais as pessoas ndo vao comer nada saudavel pelos motivos de
sempre, ter um alimento pronto e mais facil para o consumo.

Sim. Os alimentos super processados sofrem um grande impacto por serem cheios de aditivos
quimicos e fazem mal tanto ao nosso organismo, assim como o nosso ambiente por serem
embalados por plasticos que geram ainda mais lixo e colaboram com a poluigdo ambiental

Acho que impacta muito pois nos ultraprocessados sdo utilizados elementos quimicos que
prejudicam e agridem o meio ambiente. As embalagens s&o jogadas nos rios causando desastres
na natureza.

Sim, ele atrapalha o sistema.

Nao considero saudaveis, pois causam desequilibrio nutricional.

Nao considero um fator de impacto.

Sim, os impactos dos ultraprocessados sdo na natureza que representa a redugdo da
biodiversidade.

Sim, com certeza pois esses produtos contém muito corantes, conservantes, onde acaba sendo
prejudicial a saude da populagao.

Sim, pois ele afeta muito na nossa alimentacao por causa de varias substancias.
Sim, néo sei justificar mas acho sim.

Acho péssimo pra saude das células.

Ele causa um grande impacto, pois ele contribuiu para uma ma alimentagéo.

Se for em referéncia ao impacto ruim para o ambiente que é sustentavel, sim, considero que eles
visam os alimentos ultraprocessados como um perigo para a saude.

Nao, os ultraprocessados deveriam ser em ultimo caso, e mais controlados pela OMS.
Com certeza tem impacto. Consumindo alimentos assim, as pessoas adoecem mais.

Nao, por causa dos conservantes e produtos quimicos.

As problematicas ambientais as quais se referia a questdo apareceram de forma
isolada, sendo que os aspectos relacionados a saude humana foram mais expressos. As
questdes relativas a saude corporal estdo bastante presentes no Guia (ver excerto
abaixo), entretanto a questdo apresentada aos/as estudantes buscava conhecer suas

concepgdes sobre a producao de alimentos mais ou menos sustentavel ambientalmente.
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Como destaque, o Guia discute como a exploragdo no campo da
nutricdo originou-se de pesquisas centradas na relacdo entre certas
doencas e nutrientes especificos, e como esta investigacdo provou ser
crucial para o desenvolvimento de estratégias e iniciativas para prevenir
caréncias especificas de nutrientes, bem como doencas cardiovasculares.

Por conseguinte, o Guia Alimentar aponta como os efeitos dos
nutrientes individuais sdo cada vez mais insuficientes para explicar a
relagdo entre alimentagdo e saude. Ele menciona que estudos mostraram
que os efeitos protetores contra doencgas cardiacas e certos tipos de cancer
conferidos pela ingestdo de frutas ou vegetais ndo séo replicados em
intervengdes baseadas no fornecimento de medicamentos ou suplementos
que contenham nutrientes individuais presentes nesses alimentos. (Retirado
da sintese elaborada pela pesquisadora no item 2.2.1)

Na segunda parte do questionario, onde foram apresentadas 28 imagens de
alimentos, esperava-se que as quatro categorias do Guia Alimentar fossem as priorizadas
nas marcagdes dos/as respondentes. A fim de realizar uma analise em subcategorias
como propbe Minayo (2011), elaboramos novas categorizacdes semelhantes as
elencadas para os/as professores/professoras. Deste modo, os graficos das respostas

foram reorganizados da seguinte forma:

Grupo 1: onde se esperava mais uso dos conceitos do Guia Alimentar
(categorizacdo em in natura e minimamente processados, processados, condimentos e
ultraprocessados). Neste grupo foram incluidos: bolacha recheada, macarrdo instantaneo,
suco de caixa, margarina, ketchup e mostarda.

Grupo 2: onde se esperava que aparecesse a confusdo entre alimentos
ultraprocessados e processados. Neste grupo incluimos: peito de peru, queijo, pao de
forma, iogurte, biscoito “nesfit” e suco de caixa.

Grupo 3: onde termos como probiético e natural, poderiam induzir ao erro, levando
a uma resposta que simplesmente repetisse o que esta escrito na embalagem.Neste
grupo foram incluidos: barra de cereal, hamburguer vegetal, bala mastigavel de iogurte,
iogurte, leite fermentado 1 e leite fermentado 2, biscoito “Nesfit”.

Grupo 4: onde a primeira categoria do Guia, referente ao tipo de processamento
dos alimentos, deveria ter sido imprescindivelmente marcada (in natura/minimamente
processado). Neste grupo foram incluidos: arroz, grédo de bico, castanha do Para, batata
doce, milho de pipoca, melancia, alface, cogumelos e café.

Grupo 5: nesta categoria, incluimos aqueles alimentos aparentemente “caseiros”

considerados “leves” e que normalmente sdo utilizados em momentos os quais as
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pessoas estdo com alguma enfermidade (mal estar no estdmago, entre outros). Para ca
trouxemos o biscoito de maisena e gelatina.
Grupo 6: onde se esperava que a “tradicional” énfase nos aspectos bioquimicos

prevalecesse. Neste grupo inserimos: bisnaguinha e pao de forma.

A seguir, apresentamos todos os graficos dos alimentos conceituados pelos
estudantes e quantificados em percentuais. Apds todos os graficos, apresentamos

possiveis analises.

Bolacha recheada
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina
In natura

Lipidio 6 (18,8%)
Processado 10 (31,3%)
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probidtico
Natural

18 (56,3%)
11 (34,4%)

15 20

Grafico 1. Bolacha recheada



Macarrao instantaneo
31 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Suco de caixa
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

22 (71%)

1 (3,2%)
0 (0%)
0 (0%)
5 (16,1%)

6 (19,4%)

5 (16,1%)

5(16,1%)

Grafico 2. Macarrdo instantaneo

13 (40,6%)

2 (6,3%)
12 (37,5%)
10 (31,3%)

1(3,1%)

4 (12,5%)

Gréfico 3. Suco de caixa
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Hamburguer vegetal
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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15 (46,9%)

5 (15,6%)

1(3,1%)
9 (28,1%)
3 (9,4%)

14 (43,8%)

4 (12,5%)

10 15

Grafico 4. Hamburguer vegetal

Bala mastigdvel sabor iogurte

32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

17 (53,1%)
4 (12,5%)

0 (0%)
0 (0%)

9 (28,1%)
18 (56,3%)

10

15 20

Grafico 5. Bala mastigavel sabor iogurte



Pao de forma
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Peito de peru
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Organico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probidtico
Natural

0 (0%)

5 10 15

Grafico 6. Pao de forma

3 (9,4%)
2 (6,3%)

15

Grafico 7. Peito de peru

13 (40,6%)

20

20
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22 (68,8%)

25

25

25 (78,1%)



logurte
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Leite fermentado 1
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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11 (34,4%)

6 (18,8%)

12 (37,5%)
6 (18,8%)

2 (6,3%)
2,5 5,0 7,5 10,0 12,5

Grafico 8. logurte

6 (18,8%)

2 (6,3%)
2 (6,3%)

11 (34,4%)
3 (9,4%)
2 (6,3%)

18 (56,3%)
2 (6,3%)

Grafico 9. Leite fermentado 1



Leite fermentado 2
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Margarina
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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7 (21,9%)

0 (0%)
4 (12,5%)
3 (9,4%)
3 (9,4%)
1(3,1%)
8 (25%)

6 (18,8%)

20 (62,5%)
5 10 15 20
Grafico 10. Leite fermentado 2
24 (75%)
12 (37,5%)
6 (18,8%)
0 (0%)
0 (0%)
0 (0%)
5 10 15 20 25

Grafico 11. Margarina
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Barra de cereal
32 respostas

Ultraprocessado 6 (18,8%)
Carboidrato 9 (28,1%)
Minimamente processado 7 (21,9%)
Proteina 3(9,4%)
In natura 0 (0%)
Lipidio 1(3,1%)
Processado 8 (25%)
Glicidio 4 (12,5%)
Condimento 1(3,1%)
Organico 2 (6,3%)
Integral 7 (21,9%)
Vitaminado 3(9,4%)
Transgénico 2 (6,3%)
Proteico 7 (21,9%)
Probidtico 0 (0%)
Natural 3(9,4%)

0 2 4 6 8 10

Grafico 12. Barra de cereal

Biscoito "Nesfit"
31 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

12 (38,7%)

2 (6,5%)
2 (6,5%)

11 (35,5%)
0 (0%)
4 (12,9%)

5 (16,1%)

2 (6,5%)

0,0 2,5 5,0 7,5 10,0 12,5

Grafico 13. Biscoito “Nesfit”



Gelatina
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Queijo
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

0,0

9 (28,1%)
2 (6,3%)

3 (9,4%)

3 (9,4%)

3 (9,4%)

4 (12,5%)
11 (34,4%)
9 (28,1%)

0 (0%)
1(3,1%)

2 (6,3%)
4 (12,5%)
4 (12,5%)

3 (9,4%)

2,5

5,0 7,5 10,0 12,5

Grafico 14. Gelatina

18 (56,3%)

6 (18,8%)
13 (40,6%)
3 (9,4%)

2 (6,3%)

1(3,1%)

4 (12,5%)

Grafico 15. Queijo
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Ketchup e mostarda
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Biscoito de maisena
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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23 (71,9%)
0 (0%)

1(3,1%)
1(3,1%)
1(3,1%)
(9,4%)

17 (53,1%)

0 5 10 15 20 25
Grafico 16. Ketchup e mostarda
10 (31,3%)
19 (59,4%)
3 (9,4%)
1(3,1%)
0 (0%)
2 (6,3%)
10 (31,3%)
2 (6,3%)
1(3,1%)
2 (6,3%)
)
2 (6,3%)
)
0 5 10 15 20

Grafico 17. Biscoito de maisena



Tempero granulado
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Bisnaguinha
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

6 (18,8%)
4 (12,5%)

0 (0%)
0 (0%)

11 (34,4%)

14 (43,8%)

0 (0%)
0 (0%)

4 (12,5%)

Grafico 18. Tempero granulado

3(9,4%)
2 (6,3%)
0 (0%)

9 (28,1%)

3(9,4%)
4 (12,5%)

Gréfico 19. Bisnaguinha
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20 (62,5%)

20

24 (75%)

25



Arroz
31 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Batata doce
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

4 (12,9%)

7 (22,6%)

5 (16,1%)

Grafico 20. Arroz

0 (0%)

Grafico 21. Batata doce
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15 (48,4%)

18 (58,1%)

15 20

19 (59,4%)
20



Milho para pipoca

32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Cogumelo
31 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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6 (18,8%)
7 (21,9%)
10 (31,3%)
3(9,4%)
4 (12,5%)
5 (15,6%)
6 (18,8%)
1(3,1%)

2 (6,3%)

2 (6,3%)
0 (0%)

1(3,1%)
4 (12,5%)

2 (6,3%)

0 (0%)
8 (25%)
0 2 4 6 8 10
Gréafico 22. Milho para pipoca
2 (6,5%)

0 (0%)

3(9,7%)

2 (6,5%)
10 (32,3%)

2 (6,5%)

3(9,7%)
13 (41,9%)
3(9,7%)

5 (16,1%)

1(3,2%)
1(3,2%)
1(3,2%)

15 (48,4%)

10

15

Grafico 23. Cogumelo



Alface

32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Melancia
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural
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11 (34,4%)

16 (50%)

5 (15,6%)

20 (62,5%)
5 10 15 20

Gréafico 24. Alface

1(3,1%)
1(3,1%)
1(3,1%)
2 (6,3%)

11 (34,4%)
0 (0%)

10 (31,3%)
4 (12,5%)

22 (68,8%)

Grafico 25. Melancia



Café

32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

Grao de bico
32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

5 (15,6%)
2 (6,3%)

1(3,1%)
2 (6,3%)
2 (6,3%)

1(3,1%)
1(3,1%)

4 (12,5%)
3 (9,4%)
2 (6,3%)

10 (31,3%)
0 5 10 15

Gréafico 26. Café

3(9,4%)
6 (18,8%)

8 (25%)
7 (21,9%)

6 (18,8%)

7 (21,9%)

21 (65,6%)

Grafico 27. Grao de bico

14 (43,8%)

75
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Castanha do Parad

32 respostas

Ultraprocessado
Carboidrato
Minimamente processado
Proteina

In natura

Lipidio
Processado
Glicidio
Condimento
Orgéanico
Integral
Vitaminado
Transgénico
Proteico
Probiotico
Natural

1(3,1%)
3 (9,4%)
—2(6,3%)

6 (18,8%)
7 (21,9%)
4 (12,5%)

0 (0%)

1(3,1%)

0 (0%)
8 (25%)

2 (6,3%)
3 (9,4%)

21 (65,6%)
0 5 10 15 20 25

Gréfico 28. Castanha do Para

Aqueles alimentos em que se esperava que a categoria ultraprocessados
prevalecesse, realmente os percentuais variaram entre 40% e 78%. Se olharmos estes
alimentos como um grupo, o indice de acerto dos/as estudantes em conceitua-los como
ultraprocessados ficou na média de 65%. Este percentual denota um alto conhecimento
sobre os niveis de processamento, mesmo que apenas metade dos/as estudantes
tenham referido que o Guia lhe é familiar.

Em relagdo a categoria em que se esperava que houvesse confusdo entre os
conceitos de processado e ultraprocessado, novamente os/as estudantes caracterizaram
a maioria de forma correta.

Na categoria dos alimentos em que o escrito na embalagem pode induzir ao erro
(natural, integral, probidtico), realmente se confirmou que alguns termos foram repetidos,
tais como “natural” e “probidtico”. Isso aconteceu para todos os iogurtes e embora sejam
ultraprocessados, foram caracterizados seguindo a indugdo ao erro. Também o
hamburguer vegetal entrou expressivamente nesta categoria ao analisarmos os graficos.

Alimentos da categoria in natura e minimamente processados (melancia, alface,
café, grao de bico, castanha, entre outros) foram denominados de “naturais” (em torno de
50%) e in natura (em torno de 50%). Embora possa parecer que “in natura” e “natural”
tenham o mesmo significado, no Guia Alimentar o termo in natura € o que corretamente

descreve estes alimentos. Considera-se que os/as estudantes n&o erraram a resposta,
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mas parece que aquela metade do grupo que diz que o Guia Ihe é familiar corretamente
nomeou estes alimentos como in natura.

A categoria que enfatiza a bioquimica alimentar, foi expressamente representada
pelo percentual de 75%, dando a bisnaguinha um carater simplesmente de carboidrato,
desconhecendo ser ela um alimento ultraprocessado.

Assim como se esperava, 0 biscoito de maisena, seguindo nossas “historias de
vida familiares” (como o biscoitinho feito pela vovo), foi conceituado como um alimento
leve ao denominarem como simplesmente processado.

Por fim, muito interessante foi a categorizagdo dada a bala de iogurte que dividiu o
grupo naqueles que a denominam de glicidio com aqueles que a chamaram de alimento

ultraprocessado.

5 DISCUSSAO

E importante lembrar que a publicagdo do Guia é relativamente recente
(2014), e que uma versdo mais sintética dele é distribuida somente em 2018.3
Sabe-se que documentos referenciais demoram um certo tempo a chegar
efetivamente nas escolas e mais efetivamente nas salas de aula, e em outros
espacgos educativos. Deste modo, as analises ndao pretenderam imputar a cada
entrevistado/entrevistada um desconhecimento pessoal sobre a EAN, mas
considerar que estas pessoas de algum modo representam o que possivelmente

deva estar acontecendo nas escolas.

Enfase na bioquimica alimentar

Ja se sabia que explicagbes de ordem bioquimica apareceriam, entretanto
havia uma expectativa de que essas fossem a segunda opgédo nas escolhas
conceituais sobre os alimentos e que as categorias mais atuais, as do Guia,
prevalecessem. Ao olhar a tabela de respostas de modo geral, percebe-se que
explicagdes bioquimicas dominaram. Também a um olhar mais amplo da tabela,

nota-se que os/as respondentes possuem algum conhecimento do Guia, que néo

3 Link para a versao resumida do Guia: https://aps.saude.gov.br/biblioteca/visualizar/MTM1Mw==
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necessariamente os/as fazem "fugir" da tradicdo da escola de, ao trabalhar
alimentos, centralizar em seus aspectos bioquimicos. O trabalho de analise das
tabelas nutricionais dos alimentos € relativamente comum nas escolas. Sem duvida,
€ um trabalho importante, desde que estivesse associado também a analise dos
ingredientes contidos naquele alimento.

Outro registro que se esperava aparecer € aquele que tem como origem no
campo da nutricdo, que é o de focar nos ditos nutrientes essenciais, ou seja,
presenca de vitaminas, sais minerais e outros elementos considerados
imprescindiveis. Categorizar deste modo nao esta errado, mas o entendimento atual
sobre EAN mostra que ndo basta apenas considerar a presenga ou auséncia dos

nutrientes essenciais como garantia de uma alimentagdo adequada.

Confusao sobre os niveis de processamento dos alimentos

E certo que a industria alimenticia carrega as embalagens de informacdes
que induzem o consumidor ao erro. Essas informagdes normalmente estao
presentes em letras grandes, na frente da embalagem (alimentos da “fazenda”, da
“natureza”, “natural”). Por outro lado, a lista de ingredientes aparece sempre com
letras pequenas, no verso ou atrds da embalagem, evitando que quem o compra,
consiga fazer uma leitura mais rapida, que Ihe permita tomar uma decisdo com
relagdo a comprar ou ndo o produto.

Voltando ao conhecimento das categorias do Guia Alimentar, vé-se que os
ultraprocessados e os processados sao marcados, embora frequentemente apareca
uma confusdo entre estas categorias. Esta confusdo é sem duvida limitadora ao
entendimento daquele alimento como adequado; por exemplo, ao escolher um
iogurte, o fato dele ser processado ou ultraprocessado faz toda a diferenga no
processo alimentar, mas por parecer um alimento relativamente “natural”, vé-lo como

simplesmente processado € o mais comum.

Enfase na questio da Sustentabilidade Ambiental

Sem duvida, todas as respostas, incluindo as dos/as professores/as e dos/as
estudantes, mostram uma preocupagdo consideravel com a questdo da
sustentabilidade ambiental e social relacionada a produgdo dos alimentos e

utilizagéo de agrotéxicos.
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Assim, um dos pressupostos do Guia Alimentar que é a questao da soberania
alimentar, do incentivo a agricultura familiar, do desestimulo ao uso de agrotoxicos e
ao uso adequado da terra € bem presente nas respostas. Olhado isoladamente
denotaria um conhecimento do Guia, entretanto, estas discussdes ja estado
presentes em outros documentos referenciais ha mais tempo, como os PCNs, as
Diretrizes Curriculares para Educagdo Ambiental. Contudo, o Guia Alimentar traz
estes temas vinculados as categorias alimentares, considerando os niveis de
processamento pelos quais passam os alimentos, trazendo um ponto novo para esta

discussao.

6 CONSIDERAGOES FINAIS

“Em termos praticos, deve-se optar, segundo Marco de Referéncia de
Educagado Alimentar e Nutricional para as Politicas Publicas, por uma
pedagogia que fundamente o “uso de abordagens e recursos educacionais
problematizadores e ativos que favoregam o dialogo e promovam a pratica
autbnoma e voluntaria de habitos alimentares saudaveis” (BRASIL, 2014b,
p. 23). Isto &, a apropriagdo e a utilizacdo de metodologias que possam
levar a resultados efetivos, a mudancas de atitude dos alunos em relagao a
alimentagao.”(BEZERRA, 2018, p.53-54)

Ao longo desta pesquisa, buscou-se investigar os conhecimentos que
professores/as e estudantes de um curso técnico em Nutricdo expressam acerca do
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira, considerando os diferentes aspectos
envolvidos no conceito de alimentagao.

Através de uma perspectiva qualitativa de pesquisa, objetivou-se conhecer as
concepcdoes de professores/as da Educacao Basica relacionando-as a formagao
inicial e continuada dos/as professores/as quanto a oferta da tematica de
alimentagao e nutrigdo, bem como de praticas pedagogicas no campo da EAN.

Da mesma forma, objetivou-se verificar nas vivéncias dos/as participantes da
pesquisa, a presenga ou nao dos principios do Guia Alimentar, bem como investigar
a contribuigcdo do ensino de Ciéncias e Biologia na mudanca de habitos alimentares
e na formagao do comportamento alimentar dos/as discentes.

A partir das entrevistas e questionarios com os/as professores/as, juntamente

com as analises embasadas pelo referencial tedrico utilizado como guia para esta
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pesquisa, foi possivel constatar - considerando que o Guia Alimentar € um
documento um tanto recente com a reedicdo atualizada (2014) logo, ndo se
imaginava que todos/as tivessem pleno dominio dele - que n&o foi atingido um
conhecimento médio em termos da apropriagao do conteudo do documento. Esta
informacgao é importante pois nos mostra que ha a necessidade de criagdo e ampla
divulgacao de programas nacionais de capacitacao dos professores e/ou formagéao
continuada, voltados ao campo da Educagao Alimentar e Nutricional, incentivando
assim os estudos desta tematica, para que, como afirma Bezerra (op. cit), os
professores se apropriem da tematica e promovam a utilizagdo de metodologias que
possam levar a resultados concretos dos alunos com relagdo as mudangas na sua
alimentagao. Ademais, conforme o caderno Principios e Praticas para EAN (Brasil,
2018), para que ocorram estes resultados mais eficazes e duraveis, é fundamental
fornecer suporte continuo e equipamentos adequados, bem como o estimulo de
acdes inovadoras, participativas e ludicas, pois elas auxiliam no alcance desses
objetivos.

E importante ressaltar também, que o acesso ao Guia ainda é restrito, mesmo
sendo ele uma excelente ferramenta de ensino, fundamental para a pratica dos
profissionais que atuam nas areas e setores que desenvolvem atividades de
Educacdo Alimentar e Nutricional, cujo campo de conhecimento e pratica é
transdisciplinar e multiprofissional.

Ademais, é relevante comentar que o Guia Alimentar € pouco citado no
Programa Nacional do Livro e do Material Didatico (PNLD). Este € um programa
destinado a avaliar e disponibilizar gratuitamente obras didaticas e pedagogicas -
entre outras obras de apoio a pratica educativa - as escolas publicas de educagao
basica das redes federal, estaduais e municipais. Atualmente, os livros didaticos que
abordam a EAN, focam apenas em aspectos bioquimicos dos alimentos,
diferentemente do Guia Alimentar.

Outro fato importante, € que a versao resumida do Guia Alimentar foi
publicada apenas no ano de 2018, o que torna mais recente e restrito a um grupo
especifico, o seu acesso e divulgacado. Ressaltamos também que este documento
considerado referéncia internacionalmente, sofreu ataques no ano de 2020 por parte

do Ministério da Pecuaria, Agricultura e Abastecimento®. Logo, consideramos que o

4 Ministério da Agricultura reforga ofensiva para derrubar Guia Alimentar, referéncia internacional
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Guia deve ser visto como documento de referéncia e obrigatoriamente ter seu
acesso facilitado ao publico ao qual ele se destina: a populagcdo brasileira,
mantendo-a informada com vistas a facilitar a adocéo de escolhas alimentares mais
saudaveis, com uma linguagem de facil compreensao e que considera a cultura do
nosso Pais.

Gostariamos de destacar também que os/as professores/as entrevistados/as
neste trabalho de pesquisa, atuam em todas as etapas da educacéo basica, o que é
algo comum da profissdo, além do fato de trabalharem varios temas em sala de
aula, ao longo do ano letivo. Logo, a questao de tempo, bem como a financeira, pois
€ uma profissdo que sofre em varias regides com baixa remuneragao, acaba sendo
um empecilho também para o investimento na sua formacgao especializada.

No estudo realizado por Fornazari e Obara (2019), as pesquisadoras
apontam que atividades de carater tedrico - pratico acerca da EAN, quando
realizadas durante a formagao inicial dos licenciandos, possibilitam a formacao de
professores/as para a pratica da alfabetizacdo cientifica em nutricdo. Entretanto,
apontam para uma discreta presencga destas praticas diferenciadas nos cursos de
Graduagao, especialmente na Licenciatura em Ciéncias e Biologia. Deste modo,
entendemos que torna-se ainda mais importante a presenca do Guia Alimentar para
a Populacao Brasileira nos cursos de formacdao de professores/as.Também
consideramos igualmente, que o curso de Ciéncias Biolégicas deve inserir a
tematica da EAN na sua grade curricular, visto que néo é uma tematica de presenca
comum na formacéo inicial dos/as professores/as.

Por fim, gostariamos de comentar que nao foi possivel verificar se a Lei “das
cantinas”(Rio Grande do Sul, 2018) vem sendo cumprida nas escolas do Estado,
devido ao descompasso do calendario da Universidade com o calendario da rede
escolar de Porto Alegre. Outro comentario importante, € que apds o trabalho que
ensejou 0 meu projeto de pesquisa, apresentado na disciplina "Projeto De Pratica De
Pesquisa Em Educagao”, ainda em outubro de 2022, a professora fez uma sugestao
sobre a inclusdo de regionalidades na pesquisa. Infelizmente n&o foi possivel fazer
este devido recorte na pesquisa, mas pensamos que seria muito interessante e

importante fazé-lo em um préximo trabalho.

(https://ojoioeotrigo.com.br/2020/09/ministerio-da-agricultura-reforca-ofensiva-para-derrubar-guia-alim
entar-referencia-internacional/)



82

REFERENCIAS

BEZERRA, José Arimatea. Educagao alimentar e nutricional: articulagao de
saberes. Fortaleza: Edi¢gdes UFC, 2018.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social. Secretaria Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional.Principios e Praticas para Educagao Alimentar e
Nutricional. Brasilia, 2018.

BRASIL. Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome. Secretaria
Nacional de Seguranga Alimentar e Nutricional. Marco de Referéncia de educagao
alimentar e nutricional para as politicas publicas. Brasilia, 2012.

BRASIL. Ministério da Saude. Secretaria de Atencédo a Saude. Departamento de
Atencao Basica. Guia alimentar para a populacao brasileira. 2. ed. Brasilia, 2014.

FORNAZARI, V. B.R; OBARA, A. T. A formacao inicial de professores de ciéncias
para a promocao da alfabetizagao em nutricdo no ensino fundamental Il:
possibilidades e limites. Ensino, Saude e Ambiente, v. 12, n. 2, 19 set. 2019.

DUARTE, Rosalia. Entrevistas em pesquisas qualitativas. Educar em Revista,
[S.1], v. 20, n. 24, p. p. 213-225, dez. 2004.

FAO, FIDA, OPAS, PMA e UNICEF. 2023. Panorama regional de seguranca
alimentar e nutricional - América Latina e Caribe 2022: rumo a uma melhor
acessibilidade de dietas saudaveis. Santiago do Chile, 2023.

LUDKE, M.; ANDRE, M. Pesquisa em Educagio: abordagens qualitativas. 2 ed.
Sao Paulo: EPU, 1986.

MELO, W. V., & BIANCHI, C. S. (2015). Discutindo estratégias para a construgao
de questionarios como ferramenta de pesquisa. Revista Brasileira de Ensino de
Ciéncia e Tecnologia, 8(3) 43-59. https://doi.org/10.3895/rbect.v8n3.1946

MINAYO, M. C. DE S.. Analise qualitativa: teoria, passos e fidedignidade. Ciéncia &
Saude Coletiva, v. 17, n. Ciéncia e saude coletiva, 2012 17(3), p. 621-626, mar.
2012. https://doi.org/10.1590/S1413-81232012000300007

RAMOS, F. P; SANTOS, L. A. S.; REIS, A. B. C. Educagao alimentar e nutricional
em escolares: uma revisao de literatura. Cadernos de Saude Publica [online]. 2013,
v. 29, n. 11, pp. 2147-2161.

RIO GRANDE DO SUL. Lei n. 15.216, de 31 de julho de 2018. Dispde sobre a
promocao da alimentacdo saudavel e proibe a comercializacao de produtos que
colaborem para a obesidade,diabetes,hipertensdo, em cantinas e similares
instalados em escolas publicas e privadas do Estado do Rio Grande do Sul. Diario
Oficial do Estado do Rio Grande do Sul, Porto Alegre - RS, 04 de agosto de 2018.



ZANCUL, M. de S. Educagao alimentar na escola: para além da abordagem
bioldégica. Temas em Educagao e Saude , Araraquara, v. 13, n. 1, p. 14-23, 2017.

83



APENDICE

Apéndice A - Apresentacgéao realizada na disciplina de Biologia e Cidadania

O que estamos
comendo?

Reflexao sobre alimentos, aditivos, nutricao e satde

Aluna: Vitéria da Silveira Pacheco (00260763)
Professora: Paula Beatriz de Aradjo
Disciplina: Biologia e Cidadania - 2020/1

Slide 1. Fonte: Elaborado pela autora,2020.

Principios do Guia Alimentar para a Populagao Brasileira

“Alimentagao é mais que ingestao de nutrientes”;
omendagdes sobre alimentagdo devem estar em sintonia com seu tempo”;
“Alimentacdo adequada e saudavel deriva d tem mentar socialmente e
ambientalmente sustentavel”;
“Diferentes saberes geram o conhecimento para a formul
“Guias alimentares ampliam a autonomia nas escolhas alimentares”.

de guias alimenta

Slide 2. Fonte: Elaborado pela autora,2020.

Quatro categorias de processamento na produg¢ao
alimentos

Alimentos in natura Alimentos minimamente processados

hipsy frgs brflaranjanacal
mais-arroz-e feljao-uma-combinac
nutriconaimerte!

hitpsifcontent paodeacucar.comysustentabili
ce-alimentos in-natura

Quatro categorias de processamento na producao
alimentos

Alimentos

Slide 4. Fonte: Elaborado pela autora,2020.

Recomendagéo: evitar o consumo !

* Composicdo nutricional: ingredientes extraidos ou derivados de
alimentos (como éleos, gorduras, aglicar, amido modificado) ou
sintetizados em laboratério

* Relacionados ao consumo excessivo de calorias

* Impacto da producéo, distribuicdo e comercializagédo na cultura,
na vida social e no meio ambiente

Slide 5.Fonte: Elaborado pela autora,2020.

Anélise de rétulo

n, Hellmann'

Slide 8.Fonte: Elaborado pela autora,2020.
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Analise de rétulo Alimentacao versus Pandemia
O

= /=

ﬂh%
"m l Insegurancga alimentar:
Efeitos da

Principais resultados "Ocorre quando nao ha acesso

o ““iﬂd.l"_.“:f_"n imentagioena regular e permanente

alimentos de qualidade, em
= - quantidade suficiente."

\59%

9% valores dirios de referéncia com
base em um dieta de 2000 kcal.

Bebidas e iogur - . .
Sugestoes de perfis para seguir

joioeotrigo - Unico projeto brasileiro de jornalismo que investiga

lusivamente a alimentacao e suas implicagdes politicas;

leolhonosruralistas - Observatério sobre o agronegécio e politicas ruralistas;

ozinhandocomciencia - Desenvolvimento de habilidades culinarias;
@nutricacenacozinha - Projeto da UFSC/UFRGS/UFAL/UFRN/UFRJ sobre
habilidades culinarias e alimentagao saudavel dos universitarios;

epaativismo - Rede de ativismo alimentar criada a partir das cozinhas
coletivas das casas @foradoeixo e @midianinja.

Slide 11. Fonte: Elaborado pela autora,2020.  Slide 16. Fonte: Elaborado pela autora,2020.
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Slide 12. Fonte: Elaborado pela autora,2020.  Slide 17. Fonte: Elaborado pela autora,2020.

App Desrotulando

Food Score: Informagdes importantes do rétulo
traduzidas em uma nota, de 0 a 100.
Banco de dados: Pesquisar a avaliagao de milhares de

produtos por nome, marca ou categoria.

Scanner: Consultar os produtos pelo cédigo de barras,
em casa ou no supermercado.

Didatico : Pontos positivos, negativos e alertas dos
produtos, de forma facil de entender.

Slide 13. Fonte: Elaborado pela autora,2020.  Slide 18. Fonte: Elaborado pela autora,2020.
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Slide 19. Fonte: Elaborado pela autora,2020.
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