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INTRODUCAO

A escolha alimentar humana esta baseada, por um lado, na condi¢do onivora do
homem, isto €, apresentar a capacidade de comer de tudo e, por outro lado, por diversos
outros fatores que irdo influenciar o individuo nessa decisdo. O ambiente familiar, os
recursos financeiros, a histdria individual e os relacionamentos sociais sdo alguns dos
fatores determinantes nesta area (JOMORI et al., 2008).

Conforme Dutra (2001) citado por Leonardo (2009), habito alimentar € um tipo
de escolha e consumo de alimentos por um individuo, ou grupo, em resposta a
influéncias fisioldgicas, psicoldgicas, culturais e sociais. Esse processo € iniciado ja na
infancia, incentivado principalmente pela familia, e se desenvolve a medida que a
crianca vai experimentando novos sabores e ambientes na fase de aprendizagem.

As necessidades fisioldgicas fornecem os determinantes basicos na escolha dos
alimentos. Os seres humanos irdo reagir as sensacdes de fome e saciedade pois
necessitam de energia e nutrientes para sobreviver . As influéncias culturais resultam na
diferenca do consumo habitual de determinados alimentos e nas tradicdes de preparacdo
e, em determinados casos, podem resultar em restri¢fes, tais como a exclusdo da carne e
do leite da dieta. As influéncias sociais sobre a ingestdo de alimentos referem-se ao
impacto que uma ou mais pessoas tém sobre o comportamento alimentar de terceiros,
quer direto, quer indireto, quer consciente, quer subconsciente (EUFIC, 2005).

Considerando que a escolha alimentar € um processo dindmico e construido a

partir de diversos determinantes, objetivou-se com o desenvolvimento deste trabalho,

! Académica do Curso de Tecnologia em Alimentos FAI — Faculdade de Itapiranga. E-mail:
cristianealles@hotmail.com

2 Professora da disciplina de Higiene e Legislacdo e Nutricdo Aplicada a Tecnologia em
Alimentos do Curso de Tecnologia em Alimentos FAI — Faculdade de Itapiranga e orientadora
do trabalho. E-mail: deboralianal@hotmail.com



N

AGROTEC

>> FA 1° Simpésio de Agronomia e

FACULOADES Tecnologia em Alimentos

verificar junto aos académicos da FAIl-Faculdades de Itapiranga quais 0s conceitos

avaliados na hora de escolher seu lanche na cantina da instituigéo.

Este trabalho tem como objetivos conhecer quais os critérios utilizados pelos
académicos na escolha do seu lanche na cantina da FAI, identificar os alimentos
sugeridos pelos académicos que poderiam estar disponiveis para venda na cantina e
estabelecer o grau de conhecimento dos académicos em relacdo as doencas transmitidas

por alimentos.

METODOLOGIA

Para execucdo deste trabalho, foram inicialmente elaboradas 15 questdes
objetivas a fim de verificar aspectos da alimentacdo dos académicos na FAI. Dessas 15
questdes foram utilizadas no presente artigo 5 questdes que responderam aos objetivos
da pesquisa.

Em seguida, realizou-se o somatério de todas as respostas para a elaboracdo de
gréaficos e computacao dos dados especificos de cada grupo.

Também realizou-se um levantamento bibliografico dos principais
determinantes para a escolha alimentar humana, aumentando nosso embasamento no
assunto para o melhor desenvolvimento do trabalho. A pesquisa sobre a alimentacéo do
universitario foi realizada junto aos académicos da FAI, sendo entrevistados um total de

862 académicos.

RESULTADOS E DISCUSSOES

O instrumento de coleta de dados foi aplicado em académicos dos cursos de
Administracdo, Agronomia, Arquitetura e Urbanismo, Ciéncias Contabeis, Direito,
Engenharia Civil, Engenharia de Producdo, Gestdo da Tecnologia da Informacdo,
Matematica, Pedagogia e Tecnologia em Alimentos da FAI- Faculdades de Itapiranga.

Através da Figura 1 observa-se que dos 862 entrevistados os critério utilizados
na escolha do alimento sdo: 32% a aparéncia, 31% o prec¢o, 19% encolhe o alimento por
inducdo, 17% avalia o valor nutricional e 1% nédo respondeu a pergunta. Segundo
Jomori (2006), no Brasil grande parte dos consumidores de um restaurante por peso
escolhe itens da refeicdo considerando especialmente a aparéncia do alimento e o tipo

de preparacéo.
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Figura 1 — Critério utilizado na hora de comprar o lanche.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Na Figura 2 pode-se observar que dos 862 entrevistados apenas 1% dos

académicos ndo responderam a pergunta referente ao tipo de alimento que costumam

consumir na cantina da instituicdo, sendo que 49% dos académicos consomem fritos,

33% costumam consumir assados, 15% doces e 2% bebidas.

Segundo Bordini (2013), a fritura deixa o alimento consumido com uma

caracteristica inflamatéria que pode estimular o acumulo de gordura abdominal e

também levar a resisténcia a insulina, o que desencadeia cansago, mal-estar, dores de

cabeca e falta de energia.

Figura 2 - Alimentos mais consumidos na FAL.

® Fritos

= Assados
m Doces

[ Bebidas

m Né&o
respondeu

Fonte: Dados da pesquisa.
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Referente ao alimento que poderia estar disponivel na cantina, dos 862
entrevistados, 37% sugeriram frutas, 35% sucos naturais e 28% gelados.

Conforme uma pesquisa realizada por Achéa (2010), a sobremesa preferida do
brasileiro é fruta. Macd, banana, mel&o, abacaxi, uva, maméao, laranja sdo consumidas
quase todos os dias, pelo menos, apds uma das refei¢des (geralmente o almogo) por um

em cada quatro habitantes do pais.

Figura 3 — Alimento que poderia ser disponivel na cantina.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Quanto o conhecimento das doencas transmitidas por alimentos (DTA), 71% dos
entrevistados responderam que ndo sabem o que séo, 28 % responderam sim, ou seja,
sabiam o que s@o e 1% ndo responderam. Os principais exemplos de DTAS citados
pelos académicos foram salmonelose e intoxicagdo alimentar.

Segundo Vigilancia Sanitaria(2014), as doengas transmitidas por alimentos sao
doencgas provocadas pela ingestdo de alimentos ou bebidas contaminados. Existem mais
de 250 tipos de DTA’s e a maioria sdo infecgdes causadas por bactérias e suas toxinas,

virus e parasitas.
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Figura 4 — Conhecimento das doencas transmitidas por alimentos.
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Figura 5 — Frequéncia de consumo de refrigerante na FAI.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Dos 862 entrevistados 32% consomem refrigerante apenas 1 vez por semana,
30% nunca consomem, 25% consome de 2 a 4 vezes por semana e 13% consome
refrigerantes todos os dias.

No Brasil, os dados mais recentes da Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF
2002-2003) revelam que o consumo de refrigerantes aumentou em até 400%, na
populacao, no periodo entre 1975-2003.

Os fatores psicossociais influenciam as experiéncias alimentares desde o
momento do nascimento da crianga, proporcionando a aprendizagem inicial para a

sensacdo da fome e da saciedade e para a percep¢do dos sabores. A adequada introducdo
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dos novos alimentos no primeiro ano de vida, com uma correta socializagdo alimentar, a

partir deste periodo, bem como a disponibilizacdo de variados alimentos saudaveis em
ambiente alimentar agradavel, permite a crianca iniciar a aquisicdo das preferéncias
alimentares responsaveis pela determinacao do seu padrdo de consumo (BIRCH, 1998).

O modo de selecdo e escolha dos alimentos utilizados na culinaria varia nas
diversas classes sociais, ditados por regras com especificidades culturais e econdémicas
préprias e, por isso, representados de modos diferentes. Incluem-se ai razbes
psicolégicas para aceitacdo e rejeicdo dos alimentos, classificados pelas sugestbes
sensorias (gosto bom, ruim, sem gosto), consequéncias de comer determinado alimento
(benéfico, perigoso), fatores ideacionais (pela utilidade do alimento, apropriado ou
inapropriado, aparéncia, higiene), que influenciam na escolha dos alimentos (FALLON,
1983).

CONSIDERACOES FINAIS

Conforme observado, a escolha alimentar humana esta relacionada a diversos
fatores diferentes, ligados principalmente a influéncias fisioldgicas, psicolégicas,
culturais e sociais. Esse processo é iniciado ja na infancia, incentivado principalmente
pela familia, e se desenvolve a medida que a crianca vai experimentando novos sabores
e ambientes na fase de aprendizagem.

Com a pesquisa realizada junto aos académicos da FAI verificou-se que a grande
maioria utiliza como critério de escolha do lanche a aparéncia e o preco do mesmo, bem
como, que ocorre grande consumo de alimentos fritos e de refrigerantes. Também se
verificou que muitos gostariam de ter opcBes de frutas e sucos naturais na cantina e que
poucos dos académicos conhecem realmente o que é uma doencga transmitida por
alimentos.

Conclui-se assim, que por falta de escolha e conhecimento, a alimentacédo feita
pelos académicos é nutricionalmente prejudicada e que a oferta de novos produtos (mais

saudaveis) se torna viavel.
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