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RESUMO

INTRODUCAO: A culinaria esta interligada ao ato de alimentar-se desde o seu nascimento,
ultrapassando as necessidades bioldgicas para englobar relagdes sociais e envolvendo o
desenvolvimento de habilidades culindrias, passadas culturalmente e ensinadas, por exemplo,
durante o curso de graduagdo em Nutri¢do. As habilidades culinarias envolvem desde o
planejamento de cardépios até o preparo de alimentos e se caracterizam como um dos
determinantes que propiciam escolhas alimentares mais saudaveis. Atualmente, observa-se
um declinio nas habilidades da populagdo devido a diversos fatores, como o aumento da
disponibilidade de alimentos ultraprocessados. Neste contexto, o nutricionista passa a ser um
profissional de saude fundamental para disseminar e estimular o desenvolvimento de
habilidades culinérias em suas diferentes areas de atuacdo. A disciplina Técnica Dietética ¢ a
principal responsavel por inserir o estudante do curso de graduacao em Nutri¢do no universo
das habilidades culinarias, com conteudos desde a sele¢ao de ingredientes até o preparo de
uma receita culinaria. OBJETIVO: Caracterizar as habilidades culinarias e as praticas
alimentares de estudantes universitarios do curso de Nutricdo em uma universidade publica no
sul do Brasil. METODO: Trata-se de um estudo transversal realizado com estudantes
universitarios do curso de graduagdo em Nutri¢do da Universidade Federal de Santa Catarina.
Foram convidados a participar do estudo todos os estudantes matriculados na disciplina NTR
5608 — Técnica Dietética no segundo semestre de 2022. A coleta de dados sobre habilidades
culinarias e escolhas alimentares foi realizada por meio de um instrumento validado para a
populagdo universitaria. A coleta ocorreu antes do inicio da disciplina. Para a andlise dos
dados, utilizou-se o software estatistico SPSS versdo 22. RESULTADOS: Os resultados
sugerem que em sua maioria, os estudantes ndo acham que cozinhar seja trabalhoso (63%) ou
frustrante (47%), preferem utilizar alimentos in natura € minimamente processados para
utilizarem na confecc¢do de preparagdes e sdo adeptos a utilizagdo de sobras, evitando assim o
desperdicio. A utiliza¢do de alimentos basicos, juntamente com o vasto tempo para cozinhar e
o conhecimento de técnicas culinarias pode estar associado ao consumo didrio de frutas,
legumes e verduras. CONCLUSAO: Observou-se que os fatores que influenciam as escolhas
alimentares, entre as respostas mais frequentes dos participantes, a maioria esta relacionada ao
contetdo da disciplina Técnica Dietética: facilidade do preparo (89,5%); aparéncia, cheiro e
textura (73,7%); e composi¢ao do alimento (68,4%). Esse motivo evidencia a importancia do
conhecimento ministrado para acrescentar e transformar as habilidades culinarias.

Palavras-chave: Técnica Dietética. Habilidades culindrias. Escolhas alimentares.

Determinantes de escolhas alimentares. Educagdo Alimentar e Nutricional. Graduandos do

curso de Nutri¢ao.
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1. INTRODUCAO

1.1 HISTORICO DA CULINARIA E DA NUTRICAO

A relagdo entre a culindria e o ato de se alimentar se deu a partir da descoberta e do
uso do fogo, em 500 mil anos a.C, para o cozimento de alimentos. O uso do fogo para o
preparo de alimentos proporcionou grandes mudangas na alimentagao dos seres humanos,
fazendo com que a disponibilidade de energia e tempo de conservacdo fossem aumentados,
bem como tornou mais facil a mastigacdo e viabilizou prote¢do contra algumas infecg¢des e
doencas parasitarias, além de reduzir a toxicidade de determinados vegetais (DIEZ-GARCIA;
CASTRO, 2011; LIMA; NETO; FARIAS, 2015). A cocc¢ao dos alimentos permitiu que as
interacdes sociais também fossem modificadas, tornando a carne fresca cozida juntamente
com a bebida fermentada, o sal ¢ o azeite, sinonimos de festa, boa convivéncia ¢ relagdes de
amizade (MOREIRA, 2010).

A alimentagdo ¢ compreendida para além da esfera da necessidade biologica, ¢
também considerada como um ato social (MOREIRA, 2010). Segundo Carvalho e Luz (2011)
o ato de comer ¢ uma acdo definida tanto pela incorporagao de alimentos, quanto do que eles
representam, rodeada pelo compartilhamento simbolico envolvendo diversos elementos e

associagoes.

1.2 CONCEITO DE CULINARIA

A palavra culinaria tem origem no latim, sendo derivada da palavra culina, o que
significa cozinha. A culinaria pode ser definida como uma passagem do cru para o cozido, ou
seja, o termo culinaria refere-se a um processo de transformacdo do alimento (DIEZ-
GARCIA; CASTRO, 2011). Culinaria ou ato de cozinhar, pode apresentar diferentes
conceitos, o que esta diretamente relacionado aos hébitos e cultura de quem prepara o
alimento ou o consome, ¢ do local onde o alimento ¢ preparado. Mazzonetto, Dean ¢ Fiates
(2020), ao compararem diversos estudos de variados paises, concluiram que individuos
planejam e realizam o ato de cozinhar de forma distinta, bem como a compreensido do que ¢
cozinhar se mostrou diferente entre os individuos, um exemplo disso ¢ o entendimento da
expressdo “cozinhar do zero”. Alguns individuos entendem que para “cozinhar do zero” é

necessario fazer o uso exclusivo de alimentos in natura, minimamente processados e
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ingredientes culindrios, ja para outros o ato de cozinhar também abrange o uso de alimentos

processados e ultraprocessados (MONTEIRO et al., 2016).

1.3 A PRESENCA DA CULINARIA NA FORMACAO DE PROFISSIONAIS NO
BRASIL

A culindria esteve presente em diversos momentos na historia, na antiguidade,
Hipocrates tinha a culinaria como o meio para tornar o alimento digerivel, no século XIII, na
Franca o sabor do alimento passou a ser valorizado e partir disso deu-se a valorizagdo da alta
gastronomia e da arte culinaria, no século XVIIL. No século XX, entre as décadas de 20 ¢ 30 a
culinaria era tida como um legado tradicional, anos mais tarde os conceitos culinarios,
dietéticos e técnicas alimentares comecaram a ser difundidos no Brasil (JOMORI,
VASCONCELOS; BERNARDO; UGGIONI; PROENCA, 2018). E a partir de 1939 que
comecam a surgir os primeiros cursos para formagao de profissionais na area de Alimentacao
e Nutri¢do, a partir deste momento foi tragado a demarcagdo das fronteiras definidoras dos
limites de competéncia, poder e autonomia entre os diversos tipos de profissionais no campo
da Alimentacdo e Nutricdo, tais como nutrologos, nutricionistas/dietistas e auxiliares de
alimentacdo (VASCONCELOS; FILHO, 2011). Entre 1930 e 1950 a culinaria esteve presente
de forma obrigatdria nos curriculos dos cursos de nutri¢do no Brasil, porém com o passar dos
anos sua relevancia foi sendo diminuida. No final dos anos 70 a meados de 1990, a
preocupacao da Nutrigcdo era focada nas funcdes bioldgicas dos nutrientes e como se refletiam
na satde. E somente no final da década de 90 que a culinaria foi resgatada, assim como a
valorizagao das habilidades culinarias. Nos anos 2000, nos Estados Unidos, foi criada a area
da Nutri¢do Culinaria como uma maneira de reunir os conhecimentos da ciéncia da Nutrigao

com a Gastronomia, o que se propagou no resto do mundo (JOMORI et al., 2018).

1.4 HISTORICO DO CURSO DE GRADUACAO EM NUTRICAO HUMANA

O estudo da nutrigdo no Brasil nasceu a partir de duas vertentes: uma perspectiva
bioldgica relacionada ao consumo de nutrientes, a qual ¢ influenciada pelas escolas norte-
americanas € europeias € outra perspectiva coletiva, preocupada com a producdo e
distribui¢do dos alimentos para a sociedade, sendo associada a escola do argentino Pedro

Escudeiro. Primeiramente dentro dos cursos de medicina do pais, foi em 1939 que o primeiro
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curso de nutri¢do foi estabelecido dentro do Instituto de Higiene de Sdo Paulo, somando essas
duas visdes. Em 1949, a Associag¢do Brasileira de Nutricdo (ABN) foi criada visando lutar
pelas reivindicagdes da profissdo, como a transformagdo do curso de nutrigdo para nivel
superior, que aconteceu apenas em 1962 junto ao estabelecimento do curriculo minimo, ¢ a
regulamentacdo da profissdo ocorreu em 1967 pela lei n° 5.276, que também promoveu
estudos e pesquisas na drea. Em 1974, formula-se o segundo curriculo minimo com duragao
de quatro anos, dividido em ciéncias basicas, ciéncias sociais ¢ econdmicas, educacao, saude
publica e nutricdo e alimentacdo e a partir de entdo, hd uma expansao dos cursos de nutrigao
pelo pais, tanto publicos, quanto privados e a formacao dos conselhos federais e regionais. De
1975 para 1980 pulou de 7 para 30 o numero de cursos, em janeiro de 2000 j& existiam 106
cursos, nos quais 22 eram publicos e 84 privados. Entre 2000 e 2017, a cada ano aconteceu
um aumento de, em média, 8248 nutricionistas e existem mais de 126539 nutricionistas
registrados nos conselhos regionais do pais. (GABRIEL ef al., 2019). O curriculo também se
modificou vérias vezes e hoje apresenta competéncias gerais como atencao a saude através da
promog¢do, prevencdo, prote¢do e reabilitacdo, tomada de decisdo, comunicagdo,
administracdo e educagdo permanente, competéncias ¢ habilidades especificas, visando a
construgdo e aprimoramento de saberes capazes de garantir a seguranca alimentar e atengao
dietética das pessoas (VASCONCELOS; CALADO, 2011).

A técnica dietética presente no primeiro curriculo como matéria obrigatoria e chamada
culinaria e cozinha dietética; durante as décadas de 50 e 60 perdeu seu valor e foi identificada
em artigos do periodo nos Arquivos de Nutricao Brasileiros com prioridade tltima. Hoje a
associacao entre culinaria e nutrigdo, traz a tona, novamente, a técnica dietética como uma
dessas habilidades especificas, e entra para o curriculo pelo entendimento que a transformagao
do alimento além de atividade simbolica e cultural, auxilia no seu aproveitamento pelo
organismo humano, contribuindo para promover, manter ¢ ou recuperar o estado nutricional
de individuos e grupos populacionais. (BRASIL, 2001; VASCONCELOS, 2014; JOMORI et
al., 2018).

1.5 VALORIZACAO DA CULINARIA ENQUANTO PRATICA EMANCIPATORIA E
AUTOCUIDADO

Apos realizarem uma revisdo sistematica, Jomori, Vasconcelos, Bernardo, Uggioni e
Proenca (2018) conceituaram habilidades culinarias como ““a confianca, a atitude e a aplicacao

de conhecimentos individuais para desempenhar tarefas culindrias, desde o planejamento dos
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cardapios e das compras até o preparo dos alimentos, sejam estes in natura, minimamente
processados, processados ou ultraprocessados”, uma visdo aplicada a classificagdo NOVA dos
alimentos presente no Guia Alimentar para a Populacao Brasileira que abrange as multiplas
formas de preparos, como a transformagdo pelo fogo, mais caracteristico do ato de cozinhar
tradicional e técnicas mais modernas, como aquecer no micro-ondas. Essas formas envolvem
o conhecimento das técnicas culinarias, dos alimentos e utensilios utilizados, que sdo as
atitudes centradas nas tarefas. Além disso, construindo esse conceito estdo as atitudes
centradas no individuo, que sdo a confianga, o conhecimento culinario, o comportamento e a
atitude alimentar e culinaria.

As habilidades sao atitudes dindmicas no tempo e no espago, caracterizadas ainda pela
realidade cultural, ambiental, econémica do individuo que cozinha. O desenvolvimento de
habilidades culinarias est4 relacionado com o prazer de cozinhar, tem correlagao positiva com
o consumo de frutas, legumes e verduras e negativa com alimentos processados, ou seja, as
habilidades culinarias podem propiciar escolhas alimentares mais saudaveis. Além disso,
estudos mostram a tendéncia de melhora nos héabitos alimentares de jovens que aprenderam
habilidades culinarias (BERNARDO, 2017; JOMORI et al., 2018).

Instrumento para promover a pratica da alimentacdo saudavel baseado em estudos
nutricionais, epidemiologicos, sociais e antropoldgicos e fornecer subsidios para politicas
publicas de seguranca alimentar e nutricional, de saide e da agricultura, o Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileira visa, através da NOVA classificagdo dos alimentos, ampliar a
autonomia das escolhas alimentares dos individuos, incentivar e resgatar habilidades
culinarias e a pratica, valorizando culturas tradicionais e regionais e estimulando a
comensalidade diminuida pela modernidade quando prioriza o consumo de alimentos in
natura € minimamente processados e preparagdes construidas pela coc¢do desses alimentos.
Para o guia, acontece uma desvalorizagao do ato de cozinhar associados a falta de tempo e a
modificagao nas atribui¢des sociais, 0 que contribui para a perda das habilidades culinarias.
Ao acreditar que das habilidades provem “o sabor, o aroma, a textura e a aparéncia que 0s
alimentos in natura e minimamente processados irdo adquirir € o quanto serdo apreciados
pelas pessoas” (BRASIL, 2014), o incentivo vem ao encontro da promocdo de alimentos
como frutas, legumes e verduras em detrimento dos ultraprocessados, prevengdo de doengas
cronicas ndo transmissiveis, além da conservacdo do sistema identitario e tradicional das
praticas regionais (OLIVEIRA; SANTOS, 2020).

Atualmente, observa-se um declinio das habilidades culindrias ocasionado por

inimeras razoes, muitas delas interligadas. A inser¢cdo da mulher no mercado de trabalho sem
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a reorganizacao das tarefas dentro de casa contribui para a diminui¢do da transmissao cultural
do ato de cozinhar e sua desvalorizacdo, e assim, gera falta de confianga e vontade, que sdo
estimulos imprescindiveis para a promog¢ao das habilidades. A falta de tempo, tanto da
mulher, quanto do restante dos individuos, acarretada pela crescente demanda de trabalho, o
aumento das distancias e da dificuldade no transito favorece o consumo de alimentos prontos,
como em restaurantes fora de casa, confirmado pela Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) a
qual confirmou que os brasileiros, em 2008-2009, gastaram 31% do or¢amento familiar na
alimentacdo fora de casa, um aumento em relagdo a 2002-2003, que era de 24%; e de
alimentos ultraprocessados. Essas escolhas sdo impulsionadas pela maciga propaganda e
marketing que atribui qualidades, nem sempre verdadeiras, vinculando-se a esportistas,
celebridades e super-herois; economia de tempo para utilizar em afazeres mais prazerosos e
promocgodes. Em todos os mercados destinados a venda de alimentos e ainda naqueles sem essa
funcdo, como farmacias e postos de gasolina, os produtos sdo posicionados em prateleiras
estratégicas. Por esses motivos, as refeicdes produzidas com alimentos in natura e
minimamente processados sdo vistos como mais caros, reforcando as razdes para a escolha de
ndo cozinhar (BRASIL,2014; MAZZONETTO; DEAN; FIATES, 2020; OLIVEIRA;
SANTOS, 2020).

O homem, como ser onivoro, tem a possibilidade bioldgica de alimentar-se de todas as
coisas, mas as escolhas construidas a partir do coletivo para o individual torna a alimentagdo
mais restrita, separando o comestivel do ndo comestivel. Segundo Fischer apud Jomori,
Proenca e Calvo (2008) essas escolhas versam entre a neofilia, que seria a busca por novas
experiéncias, aumentando a variedade na alimentacdo e a neofobia: a resisténcia as
modificacdes e diferentes sabores e preparacdes. Sua execugdo ¢ determinada pelo individuo
considerando iniimeros determinantes e assim, construindo um sistema dindmico de regras

(JOMORI; PROENCA; CALVO, 2008).

1.6 ESCOLHAS E COMPORTAMENTO ALIMENTAR

A alimentacdo ndo ¢ meramente uma agdo reflexa das necessidades bioldgicas, afinal
também ¢ uma fonte de prazer, de expressao cultural e socializagdo. As escolhas alimentares
sdo motivadas por determinantes provenientes de dois grandes aspectos, que sdo os
determinantes individuais e determinantes coletivos. Determinantes individuais estdo

relacionadas com nogdes subjetivas do proprio individuo, do que se compreende sobre
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alimentagdo ¢ nutrigdo e sobre alimentacdo saudavel, ja os determinantes coletivos sdo
derivados de fatores sociais, ambientais e culturais (BRASIL, 2012).

As preferéncias alimentares sdo resultados da influéncia de fatores econdmicos,
educativos e sociais (SANTOS, 2008). As preferéncias pessoais podem ser de ordem
psicologica, abrangendo gostos e aversoes, estilos alimentares pessoais € emogdes, ¢ de ordem
fisiologica definida por sexo, idade, estado de saude, preferéncias sensoriais, sensibilidade
gustativa e estado de fome e saciedade (JOMORI; PROENCA; CALVO, 2008). Em um
estudo realizado por Franca, Biaginni, Mudesto e Alves (2012) ¢ possivel identificar que
estados de tristeza, raiva, depressdo, ansiedade, autoestima baixa, dificuldades no
relacionamento familiar e descontentamento com a imagem corporal desestimulam o
autocuidado, e a escolhas alimentares saudaveis, enquanto sentimentos tidos como positivos,
alegria por exemplo, se mostram como forcas propulsivas para a pratica de habitos saudaveis.

Segundo Carvalho, Gandra, Pereira, Dias e Angelis-Pereira (2019) a midia ¢ outro
fator que pode influenciar as escolhas alimentares e o consumo alimentar, assim como as
propagandas veiculadas pela midia. Estes autores concluem que esta exposi¢ao midiatica pode
induzir os individuos a optarem pela praticidade e conveniéncia no momento de compra e
preparo de alimentos. Outro ponto importante a ser destacado quando se fala em
determinantes da escolha alimentar s3o os ambientes alimentares, nos quais os individuos
vivem. Os ambientes alimentares podem ser classificados em deserto alimentar, pantano
alimentar ou paraiso alimentar. O deserto alimentar corresponde a um bairro ou regido em que
0 acesso fisico aos alimentos saudaveis ¢ limitado (GORDON et al., 2011); pantano alimentar
se refere a um local ou regido, na qual existe o predominio de estabelecimentos que vendam
alimentos ultraprocessados quando comparados a numero de estabelecimentos que
comercializam alimentos mais saudaveis (VANDEVIJVERE et al., 2019), ja paraiso
alimentar ¢ definido como um espago ou lugar onde se tem uma grande disponibilidade de
alimentos saudaveis, devendo eles ser acessiveis, convenientes e desejaveis
(TONUMAIPE’A; CAMMOCK; CONN, 2021).

J4 o comportamento alimentar ¢ o conjunto de agdes relacionadas desde a escolha do
alimento, preparo, divisdo, horario e local das refeicdes até as sensacdes, os significados e os
valores atribuidos ao alimento. Construido ¢ modificado ao longo do tempo pela cultura,
familia, ambiente socioecondmico e geografico, é a partir da sua repeticdo que se constroi o
habito alimentar. Ha fatores extrinsecos: ambiental, mudangas das estagdes, situacional e
bioldgico: sexo e idade; fisioldgico: condi¢des e doencas; psicoldgico: personalidade; e

socioeconomico: renda, custo da alimentacdo, prestigio e conformidade. H4 fatores
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intrinsecos aos alimentos: caracteristicas organolépticas, textura, aparéncia, sabor, odor;
fatores culturais e religiosos; fatores pessoais: humor, expectativas, apetite, educagdo, familia
e influéncia de amigos, e profissionais da area da saude, como o nutricionista (VAZ et al.,

2000).

1.7 NUTRICIONISTAS COMO PROMOTORES DA ALIMENTACAO SAUDAVEL

Segundo a Resolu¢do do Conselho Federal de Nutricdo (CFN) n°® 600, de 25 de
fevereiro de 2018, o nutricionista deve exercer seu oficio objetivando a promog¢ao da
alimentacdo sauddvel. Para que isto seja possivel, ¢ necessario fazer o uso de algumas
estratégias, dentre elas estd a pratica da Educag¢do Alimentar e Nutricional (EAN). EAN ¢
definida como campo de conhecimento e de pratica continua e duradoura, transdisciplinar e
multiprofissional, na qual se objetiva promover a pratica autdbnoma e espontanea de habitos e
praticas alimentares saudaveis. Para a realizacdo de acdes de EAN deve-se utilizar abordagens
e recursos educacionais problematizadores e estimulatdrios que possibilitem o didlogo junto
aos individuos ou grupos populacionais (BRASIL, 2012; CERVATO-MANCUSO; VINCHA,;
SANTIAGO, 2016).

Com o intuito de possibilitar um campo comum de reflexao e orientagdo da pratica de
EAN, em 2012 foi publicado o Marco de Referéncia de Educac¢do Alimentar e Nutricional
para as Politicas Publicas. No Marco de EAN foram determinados nove principios para as
acoes de EAN, os quais sdo: "Sustentabilidade social, ambiental e econdmica”, “abordagem
do sistema alimentar, na sua integralidade”, “Valorizacao da cultura alimentar local e respeito
a diversidade de opinides e perspectivas, considerando a legitimidade dos saberes de
diferentes naturezas”, “A comida e o alimento como referéncias”; “Valorizagdo da culinaria
enquanto pratica emancipatoria”, “A Promocdo do autocuidado e da autonomia”, “A
Educagdo enquanto processo permanente e¢ gerador de autonomia e participagdo ativa e
informada dos sujeitos”, “A diversidade nos cendrios de pratica”, “Intersetorialidade” e
“Planejamento, avaliagdo e monitoramento das agdes” (BRASIL, 2012).

Um exemplo de acao de EAN ¢ o programa Nutri¢do e Culindria na Cozinha (NCC),
cujo questiondrio apresentou entre as escalas, essas oito: “Disponibilidade e acessibilidade de
frutas, legumes e verduras (FLVs)”, sendo categdrica dicotomica e possuindo oito itens;
“Atitudes culinérias”, escala com sete itens em uma escala de Likert, sobre o posicionamento

ou tendéncia com relacdo a pratica culindria; “Comportamentos culindrios em casa”, uma
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escala de seis itens de frequéncia sobre a preparagao de diferentes alimentos e refeicdes em
casa; “Comportamentos culinarios fora de casa”, escala de cinco itens de frequéncia de
realizacdo de refeicOes fora de casa e uso sobras dessas refeigdes; “Autoeficacia em cozinhar
e utilizar técnicas culinarias basicas”, escala com 18 itens do tipo Likert sobre a confianca em
desempenhar tarefas e técnicas culindrias bésicas; “Autoeficacia em consumir frutas, legumes
e verduras”, escala com trés itens do tipo Likert sobre a confianca em consumir frutas,
legumes e verduras diariamente; “Autoeficdcia em utilizar frutas, legumes, verduras e
temperos, escala de novo itens do tipo Likert sobre a confianga em utilizar frutas, legumes,
verduras e temperos frescos para cozinhar; “Conhecimentos sobre técnicas culinarias”, escore
de pontuacdo para alternativa correta, com oito itens, sobre o conhecimento de algumas
técnicas basicas de cozinha. Por esse motivo e por ser um questiondrio traduzido, modificado
e validade para a populagdo brasileira, foi utilizado no presente trabalho afim de verificar as
habilidades culinarias dos graduandos da quarta fase da graduacdo em Nutrigdo pela
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC).

O objetivo do programa ¢ fornecer conhecimento sobre culindria e nutricdo aos
participantes ¢ também promover a pratica culindria e favorecer escolhas alimentares mais
saudaveis. Para tal foram estabelecidos dez principios norteadores sendo eles: “Valorizagao
de alimentos in natura ou minimamente processados, preferencialmente organicos e advindos
da agricultura agroecoldgica, respeitando a sazonalidade”, “Importancia do planejamento de
refeicdes mais saudaveis, partindo do cardapio, considerando a elaboragdo da lista de
compras, a organizacdo no armazenamento e no preparo das refeicdes”, ‘“Planejamento das
refeicdes mais sauddveis com base em grupos alimentares e em porgdes recomendadas.
Incentivar o consumo de frutas, legumes e verduras, cereais integrais, leguminosas e
oleaginosas”, “Valorizagdo e manutencao da qualidade nutricional e sensorial durante o pré-
preparo e preparo dos alimentos”, “Conhecimento e pratica de técnicas culindrias mais
saudaveis, considerando técnicas de pré-preparo e preparo de alimentos”, “Limita¢do do uso
de alimentos processados e eliminagdo de ultraprocessados”, “Eliminagdo do uso de
ingredientes com &cidos graxos trans industrial nas preparagdes culindrias”, “Diminui¢do do
uso de sal nas preparagdes e estimulo para utilizacdo de ervas frescas, especiarias e
condimentos minimamente processados”, “Limitacdao da utilizagdo de ingredientes contendo
acucares livres, acticares de adi¢do ou adogantes” e “Compreensdo a respeito da informagao
nutricional dos alimentos, possibilitando a leitura e andlise dos rotulos no momento da
escolha com relacdo a: tamanho da por¢do e medida caseira, lista de ingredientes e tabela de

informagdo nutricional”. Este programa apresentou como resultado o aumento no consumo e
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utilizagao de frutas, legumes e verduras, assim como o desenvolvimento de praticas culindrias

mais saudaveis pelos individuos participantes (BERNARDO, 2017).

1.8 A IMPORTANCIA DO DESENVOLVIMENTO DE HABILIDADES CULINARIAS
PARA OS NUTRICIONISTAS

E importante que o nutricionista como promovedor da alimentacdo saudavel,
desenvolva habilidades culinarias, visto que estas também sdo uma maneira de promogao de
habitos, praticas e alimentagcdo saudavel. Durante a graduagdo os futuros nutricionistas sao
apresentados ao desenvolvimento de habilidades culinarias por meio de algumas disciplinas
curriculares, tais como Técnica Dietética, Tecnologia de Alimentos, Nutricdo Humana e
Gestao de Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (GUAN). Na UFSC, na matéria de Nutrigao
Humana, sdo descritos no plano de ensino alguns objetivos que promovem habilidades:
“Identificar as propriedades, fun¢des e fontes de nutrientes para o organismo; conhecer o
valor nutricional dos alimentos e relacionar o valor nutricional dos alimentos e sua utilizacao
pelo organismo”. Alguns dos objetivos da disciplina de Técnica Dietética sdao: “compreender
a importancia da Técnica Dietética e culinaria para o nutricionista; selecionar alimentos de
forma criteriosa; conhecer os pesos ¢ medidas dos alimentos; elaborar Ficha Técnica e Ficha
de Aceitabilidade de preparagdes; desenvolver diversas técnicas de preparo de alimentos”. Na
disciplina de GUAN alguns dos objetivos sdo: “conhecer o fluxo do processo produtivo de
refeicoes em UAN; aprender sobre fluxograma de preparagdes alimentares produzidas em
UAN e abordar sobre os aspectos de planejamento de cardapios e suas ferramentas” e por fim
a Tecnologia de Alimentos possuem como objetivo geral “fornecer informacdes sobre as
transformagdes tecnoldgicas para a conservagdo e producdo de alimentos, possibilitando uma

visdo critica, sob o ponto de vista nutricional” (UFSC, 2009).

1.9 JUSTIFICATIVA

As habilidades culinarias sdo importantes pois permitem que o individuo desenvolva
confianca para executar seus conhecimentos particulares na pratica culindria, assim como o
planejamento de cardépios e a escolha de alimentos mais saudéveis.

A aplicagdo das habilidades culinarias para o nutricionista pode ser vista nas diversas

areas de atuacdo, como as areas de alimentacao coletiva, nutri¢do clinica, saude publica e area
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de nutri¢cdo em esportes e exercicio fisico, uma vez que se utilizam das habilidades culinarias
no planejamento e execugao de cardapios, dietas e compra de alimentos.

Conhecer o processo de desenvolvimento das habilidades culinarias em alunos do
curso de graduagao em Nutri¢do ¢ necessario para que seja possivel identificar possibilidades
e necessidades em disciplinas do curso que possuem o objetivo de desenvolver essas
habilidades no estudante. Neste contexto, justifica-se este presente trabalho devido a escassez
de estudos relacionados com o desenvolvimento de habilidades culindrias em alunos do curso

de Nutri¢ao.
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2. OBJETIVO

2.1 Objetivo geral

Caracterizar as habilidades culinarias e praticas alimentares de estudantes universitarios do

curso de Nutricdo em uma universidade publica no Brasil.

2.2 Objetivos especificos

e (aracterizar uma amostra de estudantes em nutrigdo quanto as varidveis relacionadas
ao desenvolvimento de habilidades culinarias e alimentagdo saudavel.

e Identificar os fatores determinantes das escolhas alimentares.



22

3. METODO

3.1 Local, populacio de estudo e obtencao da amostra

Trata-se de um estudo observacional, transversal e quantitativo.

A selecao do local para realizagcdo do estudo foi intencional, sendo escolhido o campus
sede da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC), na cidade de Floriandpolis (SC).

A populacdo de estudo foram os estudantes universitarios cursando a quarta fase do
curso de graduacdo em Nutricdo e matriculados na disciplina Técnica Dietética. Normalmente
a disciplina conta com a participagao de 40 estudantes. Foram convidados a participar do
estudo todos os estudantes matriculados no curso de graduagdo em Nutricdo e que cursaram a
disciplina Técnica Dietética no semestre 2021.2 em ensino remoto.

Os critérios de inclusdo no estudo foram: ter 18 anos ou mais, ser estudante do curso
de Nutricdo da Universidade Federal de Santa Catarina, estar matriculado na disciplina
Técnica Dietética no semestre 2021.2.

Os estudantes foram convidados pela equipe de pesquisa, pelo envio de mensagem
eletronica. A participagdo dos estudantes foi condicionada a assinatura do Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) (Apéndice A).

3.2 Coleta de dados

Apos o recrutamento e a selecdo dos participantes, os estudantes que aceitaram
participar da pesquisa responderam um questionario aplicado de forma online antes do inicio
da disciplina Técnica Dietética. Esse cuidado foi necessario para que os resultados referentes
as habilidades culinarias e praticas alimentares ndo sofressem interferéncia do contetido

ministrado na disciplina.
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Questionario para coleta de dados

O questionario utilizado para coleta de dados foi o instrumento de avaliagdo das
habilidades culinérias e alimentacdo saudavel proposto e validado por Michaud (2007). Este
instrumento foi adaptado culturalmente e validado para estudantes universitarios no Brasil, na
tese de Jomori (2017).

O questionario ¢ dividido em oito escalas que avaliam: disponibilidade e
acessibilidade de FLVs em casa; atitudes culinarias; comportamentos culinarios em casa;
comportamentos culinarios fora de casa; autoeficacia em consumir FLVs; autoeficacia em
utilizar técnicas culindrias basicas; autoeficacia em utilizar FLVs e temperos; € conhecimento
sobre técnicas culinarias (ANEXO 1).

O questiondrio foi autopreenchido pelos participantes em formulario online, em
planilha eletronica elaborada a partir do programa Google Forms aplicado antes do inicio
disciplina NTR 5608 - Técnica Dietética. O link do questionario foi enviado por mensagem

eletronica.

3.3 Tratamento e analise dos dados

Os dados coletados, por meio do questiondrio foram transferidos para planilha do
software Microsoft Office Excel®, para realizagdo de checagem de consisténcia. Para a
analise dos dados, utilizou-se o software estatistico SPSS versdo 22.

As variaveis avaliadas com relacao a escala de habilidades culinarias e alimentagao
saudavel foram: a) disponibilidade e acessibilidade de frutas, legumes e verduras (FLVs) em
casa; b) atitudes culinarias; c) comportamentos culindrios em casa; d) comportamentos
culinarios fora de casa; e) autoeficacia em consumir FLVs; f) autoeficacia em utilizar técnicas
culindrias basicas; g) autoeficacia em utilizar FLVs e temperos; e h) conhecimento sobre

técnicas culinarias.



4. RESULTADOS

A amostra do presente trabalho foi composta dezenove dos trinta e cinco alunos
(54,3%) matriculados em TD no semestre de 2021.2. Em sua maioria por individuos do sexo
feminino (94,7%, n=18), desses 14, o equivalente a 73,7% possuem idade entre 20 a 25 anos e
68,4% moram com os pais ou avos. Quanto a varidvel escolaridade das maes, a maioria dos

respondentes (58%, n=11) relatou que suas maes possuem pelo menos a graduagdo completa

(Tabela 1).

Tabela 1- Caracterizacdo da amostra.

Perguntas Resposta Frequéncia Porcentagem
Género Feminino 18 94,7
Masculino 1 5,3
Total 19 100
Idade Entre 17 a 19 anos 2 10,5
Entre 20 a 25 anos 14 73,7
Mais de 25 anos 3 15,8
Total 19 100
Escolaridade do pai Ensino fundamental incompleto 2 10,5
Ensino fundamental completo 1 5,3
Ensino médio incompleto 2 10,5
Ensino médio completo 2 10,5
Graduagdo incompleta 2 10,5
Graduagao completa 5 26,3
Pos-graduagao completa 4 21,1



Outros 1 5,3

Total 19 100

Escolaridade da mae Ensino fundamental incompleto 2 10,5
Ensino fundamental completo 2 10,5

Ensino médio completo 2 10,5

Curso técnico completo 1 53

Graduagdo incompleta 1 5,3

Graduagdo completa 4 21,2

Pos-graduagao completa 7 36,8

Total 19 100

Com quem mora Sozinho 1 53
Com os pais (ou avos) 13 68,4

Com colegas 1 5,3

Companheiro(a) 1 53

Com filho(a) 1 5,3

Outros 2 10,5

Total 19 100

Fonte: Autoria propria (2022).
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O tempo disponivel que os respondentes possuem para cozinhar por dia variou de 30 a
240 minutos, enquanto o tempo médio foi de 95 minutos (desvio padrdao = 52,85) (dados nao
mostrados). Os equipamentos e utensilios presentes em suas casas (Tabela 2) que obtiveram
uma porcentagem igual 100% foram: assadeiras e formas; colher de pau ou etileno (pléstico);
colheres; conchas; escorredor de massas; espatulas; forno elétrico/gas; fogdo; geladeira;
tigelas; liquidificador; medidores (colher, volume e xicara); panelas; frigideiras; peneiras;

panelas e frigideiras com revestimento antiaderente; e ralador.



Tabela 2- Equipamentos e utensilios presentes em casa.

Resposta

Frequéncia Porcentagem

Assadeiras e formas
Batedeira
Centrifuga

Afiador de facas
Colher de pau ou etileno (plastico)
Colheres
Conchas
Descascador de legumes
Escorredor de massa
Escumadeira
Espatulas
Espremedor de batata
Faca de Chef
Faca para legumes e frutas
Fatiador de legumes e verduras
Forno elétrico/gés
Fogao
Freezer (congelador)
Fouet ou batedor de ovos
Geladeira

Grelha

19

12

10

19

19

19

18

19

16

19

13

19

19

18

16

19

12

100

63,16

31,6

52,63

100

100

100

94,73

100

84,21

100

31,6

42,1

68,4

36,8

100

100

94,7

84,2

100

63,1

27



28

Grill do forno 5 26,3
Tigelas 19 100
Liquidificador 19 100
Medidores (colher, volume e xicara) 19 100
Microondas 13 68,4
Mixer 16 84,2
Panelas 19 100
Frigideiras 19 100
Panela de pressao 17 89,4
Panela a vapor 8 42,1
Peneiras 19 100
Panelas e frigideiras com revestimento antiaderente 19 100
Pincel 13 68,4
Ralador 19 100
Processador 15 78,9
Rolo para abrir massa 13 68,4
Tabuas de corte 18 94,7
Total de respondentes para cada opg¢do de resposta 19

Fonte: Autoria préopria (2022).

Em relacao a varidvel “Com quem aprendeu a cozinhar", apresentada na Tabela 3, que
possuia mais de uma opcdo de resposta, as respostas mais frequentes foram: mae

(78,9%; n=15); internet (63,2%; n=12); e sozinho (52,6%, n=10).
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Tabela 3- Com quem aprendeu a cozinhar.

Resposta Frequéncia Porcentagem
Mae 15 78,9
vo 6 31,6
Pai 6 31,6
Outros da familia 3 15,8
Amigos 4 21,1
Aula/curso/escola 1 53
Livros de receitas 5 26,3
Programas de televisao 3 15,8
Internet 12 63,2
Sozinho 10 52,6
Total de respondentes para cada opg¢do de resposta 19

Fonte: Autoria propria (2022).

Referente a disponibilidade e acessibilidade de frutas, legumes e verduras na casa do
respondente durante a semana anterior a aplicacdo do questiondrio (Tabela 4), havia suco
100% natural em 68,4% (n=13), fruta fresca em 94,7% (n=18), legumes e verduras em 100%
(n=19), e vegetais folhosos em 84,2% (n=16). Desses alimentos prontos para uso em alguma

refeicdo (almogo, lanche ou jantar) a média do numero de respostas “Sim” foi de 14,7.
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Tabela 4- Indice de disponibilidade e acessibilidade de frutas, legumes e verduras, na casa do

respondente durante a semana passada referente a semana anterior a coleta de dados.

Pergunta Resposta Frequéncia Porcentagem
Havia suco 100% natural? Sim 13 68,4
Nao 6 31,6
Total 19 100
Havia fruta fresca? Sim 18 94,7
Ndo 1 53
Total 19 100
Havia legumes e verduras? Sim 19 100
Total 19 100
Havia vegetais folhosos? Sim 16 84,2
Ndo 3 15,8
Total 19 100
Havia suco 100% natural, ou frutas frescas visiveis Sim 16 84,2
na geladeira para serem facilmente utilizados como Ndo 3 15,8
lanche? Total 19 100
Havia legumes e verduras na geladeira prontos Sim 12 63,2
para serem facilmente utilizados como lanche? Nao 7 36,8
Total 19 100
Havia legumes e verduras prontos na geladeira Sim 16 84,2
para serem utilizados para almogo ¢ jantar? Nao 3 15,8
Total 19 100

Fonte: Autoria propria (2022).

A Escala de atitude culinaria (Figura 1) foi composta por uma sessao de 6 afirmagdes,

sendo que 37% dos respondentes concordaram parcialmente com a frase ”Eu ndo cozinho

porque ocupa muito o meu tempo”, enquanto 26% discorda fortemente; 47% discordaram

fortemente da afirmacdo “Cozinhar € frustrante" e nenhum participante concordou; 52%

concordaram totalmente com a sentenga “Eu gosto de testar novas receitas” e nenhum

discordou fortemente; 63% concordaram parcialmente ¢ nenhum discordou fortemente com a
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frase “Cozinhar é trabalhoso”; 84% concordaram com a frase “Eu como mais saudavel
quando preparo minha comida em casa”; e 5% discordaram fortemente; e 63% concordaram

com a afirmacao “Cozinhar ¢ cansativo”.

Figura 1- Escala de atitude culinaria.

- . . Cozinhar é frustrante
Eu ndo cozinho porque ocupa muito o meu tempo

m Discordo fortemente
® Discordo parcialmente
= Nem concordo nem

m Discordo fortemen

B Discordo parcialmer
discordo # Nem concordo nen
= Concordo parcialmente discordo
® Concordo parciali
= Concordo totalmente pan
Eu gosto de testar novas receitas Cozinhar ¢ trabalhoso
m Discordo parcialmente m Discordo parcialme
O Nem concordo nem B Nem concordo nem
discordo discordo
= Concordo parcialmente u Concordo parcialm
B Concordo totalmente m Concordo totalmen
Eu como mais saudavel quando preparo minha comida em Cozinhar é cansativo
casa

) ® Discordo forteme
m Discordo fortemente

m Discordo parcialme
® Nem concordo nem
discordo A # Nem concordo ne
discordo

= Concordo parcialmente ® Concordo parciall

nC do total
m Concordo totalmente oncordo fotaime
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respondentes (47,4%) usam uma combinacdo de itens frescos e pré-prontos/prontos para

preparar uma refei¢do de 1 a 2 vezes por més, e tanto a pergunta de preparacdo de refei¢ao

usando alimentos pré-prontos/prontos ou uma combina¢do de itens frescos e pré-

prontos/prontos, receberam duas respostas “Nunca”. 68,4% (n=13) reaquecem ou usam sobras

de comida para consumir em outras refei¢cdes, 57,9% (n= 11) reaquecem as sobras de um

almoco ou jantar preparado em casa e 47,4% (n=9) usam sobras de uma refeicdo preparada

em casa para fazer um novo prato varias vezes por semana. Um participante respondeu que

“Nunca” usa sobras para preparar um novo prato, sete reaquecem as sobras de almog¢o ou

jantar preparados em casa e seis reaquecem ou usam sobras de comidas para consumir em

outras refei¢des diariamente.

Tabela 5 - Escala de comportamento culinario em casa.

Pergunta Resposta Frequéncia Porcentagem
Prepara refei¢des com ingredientes basicos? 1 a2 vezes 1 53
(Ex: P¢ de alface, carne crua): por més
Uma vez por 2 10,5
semana
Varias vezes 11 57,9
por semana
Diariamente 5 26,3
Total 19 100
Prepara refei¢des usando alimentos pré- Nunca 2 10,5
prontos/prontos? (Ex: vegetais folhosos 1 a2 vezes 11 57,9
prontos para o consumo, milho em conserva, por més
cenoura ralada, frango assado): Uma vez por 3 15,8
semana
Varias vezes 3 15,8
por semana
Total 19 100
Usa uma combinagao de itens frescos e pré- Nunca 2 10,5
prontos/prontos para preparar uma refeicao? 1 a2 vezes 9 47,4

(Ex: uma salada de vegetais folhosos prontos

por més



para o consumo com carne cozida preparada

em casa):

Reaquece ou usa sobras de comida para

consumir em outras refeigoes:

Reaquece as sobras de um almogo ou jantar

preparado em casa:

Usa sobras de uma refei¢cdo preparada em

casa para fazer um novo prato:

Uma vez por
semana
Varias vezes
por semana
Diariamente
Total
Varias vezes
por semana
Diariamente

Total

1 a2 vezes
por més
Varias vezes
por semana
Diariamente

Total

Nunca
1 a2 vezes
por més
Uma vez por
semana
Varias vezes
por semana
Diariamente

Total

19
13

19

11

19

19

21,1

15,8

53

100

68,4

31,6
100

53

57,9

36,8
100

53
21,1

15,8

47,4

10,5
100
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Fonte: Autoria propria (2022).

A Escala da tabela 6 objetiva mostrar o comportamento culinario fora de casa. Oito

participantes (42,1%) responderam que “Nunca” reaquecem as sobras de uma refei¢do pronta

comprada fora de casa para consumir no almog¢o ou jantar em casa, 14 (73,7%) nunca usam
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sobras de uma refei¢cdo comprada fora de casa para fazer um novo prato e 15 (78,9%) nunca

tomam café da manha fora de casa. A maioria dos participantes realiza o almogo (63,2%, n=

12) e jantar (57,9%, n=11) fora de casa de 1 a 2 vezes por més, enquanto trés (15,8%) e dois

(10,5%) almogam ou jantam fora, respectivamente. Nenhuma das perguntas dessa escala

obteve “Diariamente” como resposta.

Tabela 6 - Escalas de comportamento culinario fora de casa.

Pergunta Resposta Frequéncia Porcentagem
Reaquece as sobras de uma refei¢cao pronta Nunca 8 42,1
comprada fora de casa para consumir no 1 a 2 vezes por 7 36,8
almoco ou jantar em casa: més
Uma vez por 3 15,8
semana
Varias vezes 1 53
por semana
Total 19 100
Usa sobras de uma refei¢do comprada fora de Nunca 14 73,7
casa para fazer um novo prato: 1 a 2 vezes por 5 26,3
més
Total 19 100
Toma café da manha fora de casa: Nunca 15 78,9
1 a 2 vezes por 3 15,8
meés
Varias vezes 1 53
por semana
Total 19 100
Almoca fora de casa: Nunca 3 15,8
1 a 2 vezes por 12 63,2
més
Uma vez por 2 10,5
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semana
Varias vezes 2 10,5
por semana
Total 19 100
Janta fora de casa: Nunca 2 10,5
1 a2 vezes por 11 57,9
meés
Uma vez por 5 26,3
semana
Varias vezes 1 53
por semana
Total 19 100

Fonte: Autoria propria (2022).

A Escala de autoeficidcia no uso de técnicas culinarias e no preparo das refeicdes
(AUTP) (Figura 2) visou conhecer o quanto os participantes se sentiam confiantes em realizar
determinado modo de preparo. Dez participantes (52,6%) responderam “Confiante” para
“Cozinhar utilizando ingredientes basicos (pé de alface, tomates frescos, carne crua)”, onze
(57,9%) também responderam “Confiante” para “Seguir uma receita escrita”’, a mesma
quantidade s3o confiantes em planejar refeicdes nutritivas (saudaveis). 100% dos
respondentes estavam entre “Confiante” e “Extremamente confiante” para preparar alimentos
com itens encontrados em casa. As seguintes perguntas em sua maioria obtiveram respostas
entre “Confiante” e “Extremamente confiante”: usar técnicas culinarias basicas (47,4%; n=9;
42,1%, n=8); cozinhar em agua fervente (47,4%, n=9, 42,1%, n=8); cozinhar em fogo brando
(fogo baixo) (52,6%, n=10; 31,6%, n=6); cozinhar no vapor (42,1%, n=8; 21,1%, n=4);
refogar (52,6%, n=10; 36,8%, n=7); assar em forno (42,1%, n=8; 42,1%, n=8); ensopar
(57,9%, n=11; 15,8%, n=3); e utilizar o forno microondas (36,8%, n=7; 36,8%, n=7).
Somente um participante declarou estar "Extremamente confiante" em fritar com muito 6leo,
e um “Nada confiante" em "Saltear". Nas perguntas “Chapear” e “Escaldar/poché” o maior
nimero de respostas foi na op¢ao “Nem sem confianga, nem confiante" (52,6%, n=10; 36,8%,

n=7, respectivamente).



Figura 2- Escala de autoeficacia no uso de técnicas culinarias e no preparo das refeigdes.

Cozinhar utilizando ingredientes basicos (pé de alface, Seguir uma receita escrita;
tomates frescos, carne crua):

= Pouco Confiante
= Confiante
= Extremamente confiante

= Nem sem confianga nem
confiante

= Confiante

= Extremamente confiante

® Extremamente confiante

Prepara o almogo com itens que vocé tem no momento em Usar faca com habilidade na cozinha:
sua casa:
= Pouco confiante
= Nem sem confianga nem
m Confiante confiante
u Confiante
= Extremamente confiante
®m Extremamente confiante
Usar faca com habilidade na cozinha: Usar técnicas culinarias basicas:
m Pouco confiante = Pouco confiante
m Nem sem confianga nem = Nem sem confianca nem
confiante
confiante
w Confiante
u Confiante
m Extremamente confiante

Cozinhar em agua fervente: Cozinhar em fogo brando (fogo baixo):
= Pouco confiante = Pouco confiante
® Nem sem confianga nem m Nem sem confianga nem
confiante confiante
u Confiante
® Extremamente confiante

= Confiante

m Extremamente confiante
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Figura 2- Escala de autoeficicia no uso de técnicas culindrias € no preparo das refeigdes

(continua).

Cozinhar no vapor:

Salterar:

Chapear:

Assar em forno:

u Nada confiante

u Pouco confiante

# Nem sem confianca nem
confiante

= Confiante

= Extremamente confiante

® Nada confiante

® Pouco confiante

= Nem sem confianga nem
confiante

= Confiante

® Extremamente confiante

= Nada confiante

u Pouco confiante

= Nem sem confianga nem

confiante
= Confiante

m Pouco confiante

= Nem sem confianga nem

confiante
= Confiante

= Extremamente confiante

Fritar com muito 6leo (imersio):

Refogar:

Escaldar/Poché:

Assar na churrasqueira:

m Nada confiante
® Pouco confiante

® Nem sem confianga nem
confiante

m Confiante

u Pouco confiante
m Nem sem confianga nem
confiante

m Confiante

® Extremamente confiante

m Nada confiante
® Pouco confiante
w Nem sem confianga nem

confiante
u Confiante

m Nada confiante
® Pouco confiante
= Nem sem confianga nem

confiante
= Confiante
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Figura 2- Escala de autoeficicia no uso de técnicas culindrias e no preparo das refeicdes

(continua).

Ensopar: Utilizar o forno microondas:

m Nada confiante

m Pouco confiante
= Pouco conﬁante

®Nem sem confianga nem

w Nem sem confianga nem confiante
confiante
w Confiante
m Confiante

m Extremamente confiante
= Extremamente confiante

Fonte: Autoria propria (2022).

A Escala de autoeficdcia para cozinhar com frutas, legumes, verduras e temperos
(Figura 3), almejou compreender o quanto os participantes se consideram confiantes na
utilizagdo dos ingredientes apresentados. Para a maioria das perguntas os
respondentes assinalaram as opgdes "Confiante" e “Extremamente confiantes”, entre elas:
legumes e verduras frescos ou congelados (89,5%, n=17); raizes e tubérculos (89,5%, n=17);
ervas (n=18, 95,7%). Nas perguntas “Frutas”, “Especiarias” e “Suco de frutas citricas", além
da maior parte dos participantes assinalarem estarem “Confiantes” ou “Extremamente
confiantes”, apareceram como resposta ‘“Pouco confiante” e “Nem sem confianca, nem
confiante” (10,5%, n=2), (10,5%, n=2) e (26,4%, n=5) respectivamente. Sete (36,8%) dos
participantes consideraram “Nem sem confianca, nem confiante” para cozinhar com raspas de
frutas citricas". A unica pergunta que teve como resposta (10,5%, n=2) “Nada confiante” foi
“Vinagres”, ja a pergunta “Molhos picantes” obteve uma frequéncia de resposta bem

distribuida entre as opgdes.



Figura 3— Escala de autoeficacia para cozinhar com frutas, legumes, verduras e temperos.

Legumes e verduras frescos ou congelados:

Especiarias:

Suco de frutas citricas:

= Nem sem confianga nem
confiante
= Confiante

= Extremamente confiante

® Pouco confiante

® Nem sem confianga nem
confiante

u Confiante

® Extremamente confiante

® Pouco confiante

® Nem sem confianga nem
confiante

u Confiante

m Extremamente confiante

u Pouco confiante
m Nem sem confianga nem
confiante

= Confiante

u Extremamente confiante

Raizes e tubérculos:

Ervas:

Vinagres:

= Nem sem confianga nem
confiante
u Confiante

» Extremamente confiante

= Nem sem confianga nem
confiante
= Confiante

= Extremamente confiante

m Nada confiante

m Pouco confiante

® Nem sem confianga nem
confiante

u Confiante

» Extremamente confiante

Raspas de cascas de frutas citricas:

mNada confiante

® Pouco confiante

= Nem sem confianga nem
confiante

= Confiante

m Extremamente confiante
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Figura 3— Escala de autoeficicia para cozinhar com frutas, legumes, verduras e temperos

(continua).

Molhos picantes:

m Nada confiante

m Pouco confiante

wNem sem confianga nem
confiante

u Confiante

» Extremamente confiante

Fonte: Autoria propria (2022).

A escala apresentada na Figura 4, visou conhecer o quanto os participantes se sentiam
confiantes com o consumo de frutas, legumes e verduras frescas. “Comer frutas, legumes e
verduras todos os dias no almogo e no jantar” a maioria da amostra assinalaram estavam entre
“Confiante” e “Extremamente confiante” (78,9%, n=15). 100% responderam serem
“Confiante” ou “Extremamente confiante” em “Comer frutas ou legumes e verduras”. Quanto
a consumir a recomendac¢do de 3 porg¢des de frutas e 3 por¢des de legumes e verduras todos os

dias, sete participantes (36,8%) consideraram-se “Pouco confiante”.
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Figura 4- Autoefic4cia no consumo de frutas, legumes e verduras frescas.

Comer frutas, legumes e verduras todos os dias no almogo Comer frutas ou legumes e verduras:
€ no jantar:

m Pouco confiante

m Nem sem confianga nem
confiante

u Confiante

m Confiante

® Extremamente confiante

m Extremamente confiante

Comer o recomendado de 3 porgdes de frutas e 3 porgdes
de legumes e verduras todos os dias:

m Pouco confiante
® Nem sem confiang nem
confiante

» Confiante

m Extremamente confiante

Fonte: Autoria propria (2022).

Na sessao “Avaliagdo do conhecimento de termos e técnicas culinarias” a maioria dos
respondentes assinalaram a opg¢do correta para as afirmagdes, apresentadas na Figura 5. No
entanto, destaca-se que a afirmacdo “A agua estd comecando a ferver quando” obteve uma
frequéncia proxima entre a opg¢ao correta e uma opgao errada, e a afirmagdo “A batata doce ¢é
assada quando ela ¢”, muitos dos participantes responderam “Nao sei” (32%, n=6). Na Figura
6 apresenta-se a “Avaliacdo do conhecimento de preparagdes culindrias”, na qual 95% (n=18)
responderam corretamente o procedimento de medir em mL um copo de leite, e 100% (n=19)

acertaram o melhor utensilio para medir o volume de mel.
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Figura 5- Avaliagdo do conhecimento de termos e técnicas culinarias.

Cozinhar batatas rapidamente em égua fervente e em seguida. Se uma receita pede para vocé saltear uma cebola, vocé deveria
colocar em agua gelada para conservé-las por mais tempo ou evitar o cozinha-la:
seu escurecimento € um exemplo de:

® Em uma panela com uma
quantidade pequena de
® Branquear dleo quente
mNio sei
m Nao sel

A batata "em cubos” dever ser cortada: A agua estacomengando a ferver quando:

® Pequenas bolhas surgem e se
® Em pedagos bem pequenos, de aum.u.llam no fimdo e nas
tamanhos irregulares laterais da panela
# Em pedagos regulares = Bolhas sobem mpiclmgne e
se rompem na superficie
m Nio sei )
u Nio sei

Qual o termo usado para limpar, descascar e cortar os alimentos antes
de comegar a cozinhar?

® Cozida com liquido na forn
no fomo
; m Preparo
» Cozida no forno com uma
pequena quantidade de liqu
na forma coberta B Pré-peparo
m Nio sel

Fonte: Autoria propria (2022).

A batata doce ¢ assada quando ela é:
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Figura 6- Avaliacdo do conhecimento de preparagdes culinarias.

Como medir precsamente um copo de leite: Qual o melhor utensilio para medir precisamente mel?

m Figura 1 i
® Coloque um copo medidor para liquidos em e
cima de uma superficie plana, incline o —
recipiente com leite e despeje até o nivel .
desejado. ® Figura 2 -
Figurs 2
= Figura 3 /
= Segure o medidor para ingredientes secos s
ao nivel dos olhos e despeje de um outro
recipiente até o nivel desejado. u Nio sei

Fonte: Autoria propria (2022).

A sessdo “Escolhas alimentares” teve como objetivo conhecer os fatores que
influenciam as escolhas alimentares dos participantes, pode-se destacar com dezoito respostas
(94,7%) o “Gosto/Preferéncia”, com dezessete (89,5%), “Facilidade do preparo”, com
quatorze (73,7%), “Fome” e “Aparéncia, cheiro e textura do alimento”, e com apenas trés

(15,8%) “Pessoas (amigos, familiares)” (Tabela 7).



Tabela 7- Fatores das escolhas alimentares.

Resposta Frequéncia Porcentagem
Fome
14 73,7
Gosto/preferéncia
18 94,7
Facilidade do
preparo 17 89,5
Estado emocional
8 42,1
Valor do alimento
8 42,1
Origem do alimento
10 52,6
Aparéncia, cheiro e
textura do alimento. 73,7
14
Composic¢ao do
alimento 68,4
13
Cultura
Familiar/local 52,6
10
Estacao (Verao,
outono, inverno e
primavera). 42,1
8
Pessoas (amigos,
familiares). 3 15,8
Total de respondentes para cada opgdo 19

de resposta

Fonte: Autoria propria (2022).
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5. DISCUSSAO

No presente trabalho buscou-se realizar a caracterizacao das habilidades culinarias e
os fatores envolvidos nas escolhas alimentares de uma amostra de estudantes do curso de
Nutricdo, cursando a quarta fase da graduagdo, em momento anterior ao inicio da disciplina
Técnica Dietética em ensino remoto, o que pode ter enviesado as respostas devido as
particularidades do momento. A maioria dos participantes eram do sexo feminino em
consonancia com realidade brasileira, na qual as mulheres representam 96,5% dos
nutricionistas (VASCONCELOS; CALADO, 2011). Grande parte das maes e dos pais dos
participantes possuiam graduacdo e pos-graduacdo completa, indo ao encontro dos dados
apresentados no estudo de Bastos (2020), no qual buscou-se conhecer a relagdo entre
confianca, conhecimentos culinarios e caracteristicas individuais de estudantes universitarios
da Grande Floriano6polis. A idade dos estudantes foi em sua maioria, entre 20 a 25 anos, como

esperado para uma populagdo de estudantes universitarios (UFSC, 2019; BASTOS, 2020).

A escassez de tempo, ritmo de vida acelerado, a insercao da mulher do mercado de
trabalho, a facilidade de acesso a alimentos pré-prontos ou prontos favorecem que os
individuos disponham de menos tempo para cozinhar, o que contrariou os resultados
encontrados neste trabalho, na qual os participantes responderam possuir, em média, mais de
uma hora e meia disponivel para cozinhar, tal fato, pode ser derivado da pandemia do
COVID-19, que obrigou as pessoas a permanecerem em suas casas ou de serem graduandos
em Nutricdo. A pandemia de COVID-19 também pode ter contribuido para as respostas da
Escala de Comportamento Culinario Fora de Casa, em que as alternativas “Nunca” e “1 a 2
vezes por més” foram as mais assinaladas (BRASIL, 2014; MENEZES; MALDONADO,
2015; ASBRAN, 2020). Tempo disponivel para cozinhar ¢ um fator motivador para preparar
alimentos, assim como ter familiaridade com técnicas culindrias e dispor de equipamentos e
utensilios culinarios em casa (JONES, 2014). Todos os participantes possuiam a maioria dos
utensilios culindrios listados no instrumento de pesquisa, o que pode estar associado ao fato
de que 68% moram com os pais ou avos, tendo em vista que nessa fase de pandemia muitos

alunos regressaram a casa de parentes.

As maes continuam sendo as maiores responsaveis pela transmissao de habilidades
culinarias, porém, chama a atengdo o fato de que mais da metade dos respondentes terem
aprendido a cozinhar com o auxilio da internet ou sozinhos, tal achado pode ter sido

contribuido pela pandemia de COVID-19. Mazzoneto et al. (2020), que teve como objetivo
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entender a transmissdo intergeracional da culinaria relacionados aos conceitos e praticas,
reforga que além da transmissdo efetuada pelas mades, cada individuo tem sua propria
trajetoria pessoal que acrescentam e transformam o conhecimento adquirido anteriormente.
Também as mudangas sociais levaram a uma diminui¢do do contato entre as geragdes, o
que pode ter ocasionado o enfraquecimento das transmissdes de habilidades culinarias
(LYON et. al, 2011). Dessas mudangas, a internet trouxe a possibilidade de aprendizado de
varios assuntos, como aprender a cozinhar, observado nas respostas de grande parte dos
participantes, contudo, entre eles ainda verificou-se a transmissdo de conhecimentos

culinarios entre familiares, principalmente a mae (KUWAE et. al., 2019).

Na escala de atitude culinaria, apesar de ndo aceitarem como verdadeira as afirmagdes
“Eu ndo cozinho porque ocupa muito o meu tempo” e “Cozinhar ¢ trabalhoso” os
participantes do estudo ndo costumam utilizar alimentos pré-prontos ou prontos na preparagao
de refeigdes, considerando que treze participantes nunca os utilizam, ou fazem uso deles
apenas 1 a 2 vezes por més e que alimentos minimamente processados ou processados
diminuem o tempo de preparo das refeicoes (BRASIL, 2014). Destaca-se no estudo de
Wolfson, Bleich, Smith e Frattaroli (2016), que os americanos consideram preferivel e
valorizam cozinhar desde o inicio com alimentos in natura, entretanto fazem uso de alimentos
prontos, o que difere dos resultados encontrados no presente estudo. Segundo Mazzonetto,
Dean e Fiates (2020) o ato de cozinhar ¢ uma atividade prazerosa e gratificante, além de ser
uma forma de expressar o autocuidado e estreitar relacdes entre individuos, o que vai de
encontro com os resultados encontrados com a aplicagdo do instrumento, em que a maioria
dos participantes nao estava de acordo com a seguintes afirmagdes: “Cozinhar ¢ frustrante" e
“Cozinhar ¢ trabalhoso”. Uma outra rela¢do encontrada entre as respostas do questionario ¢ o
fato de “Eu gosto de testar novas receitas” concordar com o alto escore (Confiante e
Extremamente confiante), obtido na Escala de Likert na afirmagdo ‘“Seguir uma receita
escrita” da Escala de autoeficécia no uso de técnicas culindrias e no preparo das refeicdes. O
preparo de refeicdes em casa estd positivamente relacionado com escolhas alimentares mais
saudaveis, bem como realizar o planejamento delas (MCLAUGHLIN; TARASUK;
KREIGER), uma vez que assim existe o conhecimento dos ingredientes que compdem a
preparacdo e¢ a populacdo do presente estudo sdo graduandos do curso de nutricdo com

conhecimentos sobre alimentacido saudavel.

Ser estudante do curso de Nutrigdo também pode ter sido um determinante para os

resultados positivos nas escalas de autoeficacia no uso de técnicas culinarias € no preparo das



47

refeicdes; autoeficacia para cozinhar com frutas, legumes, verduras e temperos; e autoeficacia
no consumo de frutas, legumes e verduras frescas, uma vez que os participantes desse estudo
se mostraram mais confiantes em comparacao aos alunos ingressantes na UFSC no ano de
2015 (BORBA, 2018). Provavelmente por possuirem o conhecimento de termos, técnicas e
preparagdes culinarias, afirmarem serem autoconfiantes no uso de técnicas culindrias e no
preparo das refei¢cdes, e por possuirem o conhecimento de alimentacdo saudavel, ministrado
em disciplinas anteriores a quarta fase de nutricdo, os alunos do presente estudo afirmam
autoconfianc¢a no consumo de frutas, verduras e legumes frescos. Ressalta-se que a coleta de
dados ocorreu em momento anterior ao inicio da disciplina Técnica Dietética, responsavel por
instrumentalizar os estudantes acerca das técnicas de pré-preparo e preparo de alimentos, o
que leva a crer, juntamente com as respostas da pergunta “com quem aprendeu a cozinhar”

que esses conhecimentos foram obtidos por transmissao cultural ou busca em outros meios.

Referente as varidveis da Escala de comportamento culindrio em casa foi observado
que os respondentes ndo costumam utilizar alimentos pré-prontos ou prontos para a
preparagao de refeigdes e por esse motivo também nao tem o habito de fazer uma combinagdo
desses em preparagdes com alimentos basicos, eles utilizam majoritariamente apenas
alimentos basicos. Ter disponivel e acessivel frutas, legumes e verduras em casa prontas e
visiveis para serem consumidas como lanche, ou para o almogo e jantar, presentes em casa
durante a semana passada anterior a coleta de dados, pode estar relacionada com a
periodicidade alta de preparar refeigcdes com ingredientes basicos (alimentos in natura) e
também com a autoeficacia no consumo de frutas, legumes e verduras frescas. Ja que o curso
de Nutricdo ensina em algumas de suas disciplinas curriculares os conceitos € a importancia
de sustentabilidade, entre eles estd diminui¢do do desperdicio de sobras alimentares, isso pode
ter corroborado para a utilizagdo de sobras varias vezes por semana, de sobras reaquecidas
para consumir em outras refeigdes, de sobras de almogo ou jantar preparado em casa ou de

sobras preparadas em casa para fazer um novo prato (UFSC, 2018).

Segundo Sobal e Bisogni (2009) as escolhas alimentares sdo determinadas por
diversos fatores, considerando as particularidades de cada individuo e sua tomada de decisdo,
0 que pode se verificar por uma variedade de escolhas intrapessoais e entre os participantes
desse estudo. Pode-se verificar que os conhecimentos ministrados pela disciplina de técnica
dietética virao ao encontro com alguns dos fatores das escolhas alimentares importantes aos
participantes, uma vez que a disciplina visa ensinar a utilizagdo de alimentos in natura e

minimamente processados para a transformagdo em preparagdes que preservem o valor
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nutritivo ¢ a obten¢do das caracteristicas sensoriais almejadas. Além de ensinar o
planejamento e a otimizagdo do tempo e de recursos buscando a praticidade na confec¢ao das

preparagdes (PHILIPPI, 2003).

Como limitagdo deste estudo estd a amostra ser pequena e nao representativa dos
estudantes de graduacdo em Nutricdo da Universidade e por estarem inseridos em um
contexto atipico de pandemia e em ensino remoto, o que pode ter ocasionado a volta para a
casa de parentes, talvez aumentando a disponibilidade de equipamentos e utensilios culinarios
e alimentos em casa, e assim, possivelmente, mudando as repostas dos estudantes. No entanto,
a realizacdo deste trabalho possibilitou discutir aspectos importantes em relagdo as
habilidades culindrias que os estudantes possuem antes mesmo de cursarem a disciplina
Técnica Dietética, ou seja, os resultados obtidos sdo consequéncias de experi€éncias pessoais
dos alunos, sejam em nivel individual, familiar ou outras iniciativas isoladas como

participacdo em cursos extracurriculares.
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6. CONCLUSAO

Através da realizacdo deste trabalho com os graduandos em Nutricdo antes de
cursarem a disciplina de TD foi possivel observar que os participantes deste estudo possuiam
bastante tempo disponivel para preparar refeicdo, equipamentos necessarios e autoeficacia alta
para tanto. Enquanto a maior parte dos participantes afirmaram que aprenderam a cozinhar
com suas maes, as habilidades culindrias podem ser influenciadas e transformadas no decorrer
da vida. A TD, como disciplina tedrico e pratica, proporciona vivéncias que visam também

essa modificagao.

Em sua maioria, os estudantes ndo acham que cozinhar seja trabalhoso e frustrante,
preferem utilizar alimentos in natura e minimamente processados para utilizarem na
confecgdo de preparacdes e sdo adeptos a utilizagao de sobras, evitando assim o desperdicio.
A utilizagdo de alimentos bdasicos, juntamente com o vasto tempo para cozinhar e o
conhecimento de técnicas culindrias pode estar associado ao consumo diario de frutas,

legumes e verduras.

Pode-se observar que os fatores que influenciam as escolhas alimentares mais
frequentes entre os participantes, estdo relacionados ao contetido da disciplina, esse motivo
evidencia a importancia do conhecimento ministrado para acrescentar e transformar as
habilidades culinarias, que somado aos conhecimentos do restante da graduagdo favorecem o
desenvolvimento de escolhas e de héabitos alimentares mais saudaveis e assim contribuem

para a formac¢ao dos futuros nutricionistas.
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APENDICE A- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

1de2

TEFALO DE CONSENTIMENTO LIVEE E ESCLARECID

Vioce esta sendo comvidado a participar, come veoluntano, numa pesquisa centifica
deservolnda pelo Departamento de MNutrigde da Unrversidade Federal de Santa Catarma.
Por faver, leta com atengiao e cuidado as mformacdes a seguir e se desejar, discuta com
o5 pesquisadores para que a sua parficipagdo possa ser uma decisio bem mformada. Caso
aceite fazer parte do estudo, assine ao final deste documento (nas duas vias). Uma delas
& sua e a ouira do pesqusador responsavel.

INFORMACOES SOBRE A PESQUISA

1. Instituicio sede da pezguiza: Unversidade Federal de Santa Catarina. Endereqo: B
Eng. Asrondmico Andrer Crnishan Farreira, s/n - Trndade, Flonandpels - 5C, S88040-
200.

. Titule do projeto: Avazhacio do mmpacto de uma mmfervengdo nas habibdades
cubna:m e praticas alimentares dos ahmeos do curso de outngdo da Unmversidade Federal
de Santa Catarma

3. Pezquizador responsavel: Profa Tha. Ana Paula (ines Geraldo

4, Garantia de informacio ¢ desisténcia: Vock sera esclarecido sobre a pesquiza em
qualquer ponto que desejar. Vocé & livre para recusar-se 3 pariiclpar, refirar seu
consentmento ou mterromper 3 parbcipagio, a qualquer momento. Mesmo que vocé nio
quera parficipar do estudo, nae havera nenhuma desvantagem.

£, Dezericio do estudo: A Tecmca Thefefica @ uma disciplma basica no cwriculo do
n:u:sode graduagio em Nutngio no Brasil, pois por meio dela os alunos aprendem sobre
as trapsformacdes que os alimentos passam ao serem submefidos acs processos
culinanos. Eszes conhecimentos servirio de base para o mimictomsta desempenhar suas
funcoes em diferentes areas de atuagdo. Mo Branil e em muntos outros paises, o processo
de transmmszio de habihdades culmanas enfre zeragdes vem perdendo forga e as pessoas
mals jovens possuem cada vez menos confianca e aufonomua para preparar ahmentos. A4
falta de habilidade para cozmhar leva os individnos a optarem por produtos prontos para
o consumo, muias vezes rces em sal, gordura e agicar. Messe confexto, o nuincionista
pode fornecer o cophemimento e as ferramentzs pars ajudar 2 constur essas habihdades
rubinanas e facihtzar 2 omdanga de comportamente dos mdrviduos, frensmtindo seus
conhecimentos no preparo de alimentos e incentivando os mdividuos a prepararem as
suas refeigdes. Porem apesar da reconbecida importanela do outnclonista ne processo de
transmussio de habihidades culinarias a populagdo, pouco s2 conhece sobre a contmbmgdo
das disciphinas do curso de mraduagio em Mutngio para o desenvolvimento de habnlidades
cubinanas do alume, Dessa forma, o objettvo deste projeto € avaliar o mmpacto de wna
tervencdo sobre as habihdades oulnanas e praficas almentares de estudantes
unuversitanos do curso de Mubigdo em uma unrrernidade pablica no Brasil. Caso acerte
o comvite, vooé A partcipar de uma ntervencdo baseada na disciplma NTE 5608 -
Tecmea Dhetética, com aulas tednieas e praficas de forma remota, nhhizando metodologias
de en=simo apropriadas, mumistradas de forma sincrona e assinerona pela plataforma
Moodle. Sera apheado um queshonano onbme para avabiagio de suzs habihdades
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APENDICE A- Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (continua).

2dez

coulinarias e de seu consume de frutas, legumes e verduras, antes do nicio da intervengdo
e logo apos. A duragdo total da miervengdo sera de sels meses.

6. Riscos: A participagdo nesta pesquisa podera trazer possivels nscos, fals ©omeo
desconforto, cansapo, abomecomento ou constrangimento ac responder o questionano.
Para evitar & nummizar esses nscos, voos podera ndo responder questdes que causarem
desconforto ou constrangimento. Em relagdo ao nsco de quebra de aigilo, os seus dades
pessoals serio mantides sob sigle, sendo restrito o acesso a essas infoemactes somente
aos responsavels pela pesquiza Os resultados do estudo poderdo ser publicados em
revistas centificas, apresenfados em congressos on eventos clentificos, sem que seu nome
spja mencionzdo em algum momento. Caso voce tenha alpum premizo matenzl ou
imzterial em decoméncia da pesquiza, podera sobeifar mdenizacdo, de acordo com a
lezislagio vigente & amplamente consubstanciada.

7. Beneficios: Ao pariicipar desta pesgquisa, vocé ndo tera nenhum beneficio direto
{financewo, por exemplo). Entretanto, espera-se que este estudo confribua na formagdo
do mutriclomista com o objetivo de atender ao atual cenano encentrado no Brazl do
enfraquecimento das habilidades culindnas da populagio.

8, Custos: Voce nio tera nenlum gasto com a pesquisa, wma vezr que o materias
utilizados para coleta de dados serio fornecidos pela propeia instituigdo sede da pesquisa.
Caso alguma despesa extraordinina associada a pesquiza venha a ocomer, vocek serd
ressarcide. Tambem nio ha compensacdo financeira relacionada a sua participacio na
pesquisa.

9, Esclarecimento e duvidas: Se vocé fiver alzuma duvida em relagio ao estudo ou nio
quizer mails fazer parte do mesmo, podera enfrar em contate com o pesquisador
responsavel Anz Paula Gines Geraldo, através do telefone de contato (48) 3711-5088 ou
pelo e-mail ama.paula.geraldo@ufscebr. Pae esclarecimento de dinadas, tambeém
poderd enfrar em confato com o Comité de Etica em Pesquiza com Seres Humanos da
UFSC  atraves do  telefone de contate (48) 37I1-6094 ou pelo email
cep.propesgacontato.ufse.br.

0 pesquisador responsavel, que tambem assina esse documento, compromete-se a
conduzir a pesquisa de acorde com o que precomza a Resolupdo 466/12 de 12/0672012,
que trata dos preceitos étcos e da protegio aos participantes da pesquisa.

Desta forma, eu, .
RG . I este documento e obfrve dos pesqusadores todas as
mformagdes que mulgnel necessanas para me sentir esclarecido e opfar por lnte e
espontines vontade paricipar da pesquisa. Concordo de maneira livie e esclarecida em
participar da pesquisa: O ensino da Técndca Dietética mos curses de graduacio em
Nutricio no Brasil e sua interface com o desenvol-imento de habilidades culinarias.

Participante do estudo Profa. Dra. Ana Paula Gmes Geraldo

Flonandpols, de de 2021
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ANEXO A- Questionario para coleta de dados sobre habilidades culindrias e praticas

alimentares (JOMORI, 2017).

indice de Disponibilidade e Acessibilidade de Frutas, Legumes e Verduras

INSTRUCOES: Esta secéo é sobre a presenca de frutas, legumes e verduras na sua
casa durante a semana passada. Por favor assinale 5IM ou NAO para cada
questio

1. Havia suco de fruta 100% natural (feito em casa, incluindo
polpa de fruta ou suco integral comprado pronto) em sua Sim Mao
casa na ultima semana?

2. | Havia fruta fresca em sua casa na dltima semana? Sim N3o

3. Havia legumes e verduras crus ou cozidos em sua casa na

e Sim MEo
dltima semana?

4, Havia vegetais folhosos para salada em sua casa na dltima

Sim Mo
semana’

5. Ma altima semana, as frutas, os legumes e as verduras

P i Sim Mo
estavam visiveis em algum lugar na cozinha?

6. Ma ultima semana, havia suco de fruta 100% natural (feito
em casa, incluindo de polpa ou suco integral comprado
pronta) ou frutas frescas visiveis na geladeira prontos para
serem facilmente utilizados no lanche?

Sim MEo

7. Ma ultima semana, havia legumes e verduras frescos visiveis
na geladeira prontos para serem facilmente utilizados no Sim Mao
lanche?

8. Ma altima semana, havia legumes e verduras na geladeira
prontos para serem facilmente consumidos no almoco ou MEo
jantar?

Sim
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Escala de Atitude Culindria

IHSTHUCII:]ES: Para cada item abaixo, indique o quanto vocé concorda ou discorda
das afirmacdes a seguir:

Caso ndo visualize . MNao
N Discord Conco
todas as opgdes de . COnCor
o Disco Concor rdo
respostas, arraste a do nem
L fortem rdo " do fortem
tela para direita discord
ente ente

o

9. Eu ndo gosto
de cozinhar
porque ccupa | O o o O
muito o meu
tempo

10. Refeicdes
preparadas
21N Casa sdo
acessiveis
financeirame
nte

11. Cozinhar &
frustrante

12, Eu gosto de
testar novas ] m] ] ] jm]
receitas

13. Cozinhar é
trabalhoso

14. Preparar
refeicdes em
casa me ajuda
a comer de
maneira mais

sauddvel

15. Cozinhar &
cansativo
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Escala de Comportamento Culindrio

IHSTHI.I[,‘E'ES: Para cada item abaixo, pense sobre seus habitos culindrios atuais.

selecione UMA alternativa para CADA questdo.

Caso ndo visualize todas as
opcdes de respostas,
arraste a tela para direita

Com que frequéncia vocé:

Mu
nca

1a2

VEZIES
por
més

Uma
VEZ por
SEmana

Varia
5
Veres
na
sema
na

Diariam
nte

16

Prepara refeigdes
com ingredientes
basicos (ex: pé de
alface, carne crua)

17

Prepara refeicdes
usando alimentos
pré-
prontos/prontos
(ex: wvegetais
folhosos prontos
para consumao,
milho em conserva,
cenoura ralada,
frango assadao)

Reaquece ou usa
sobras de comida
para consumir em
outras refeigbes

19

Toma o café da
manhi fora de casa

Reaquece as sobras
de um almogo ou
jantar preparado
£m Casa

21

Reaquece as sobras
de uma refeicdo
pronta comprada
fora de casa para
consumir no almogo
ou no jantar em
casa
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Usa sobras de uma
refeicdo preparada
em casa para fazer
um novo prato

Usa sobras de uma
refeicdo pronta
comprada fora de
casa para fazer um
novo prato

24

Usa uma
combinacdo de
itens frescos e pré-
prontos/prontos
para preparar uma
refeicdo em casa
(ex: uma salada de
vegetais folhosos
prontos para o
COMNSUMO COM carne
cozida preparada
&m casa)

25

Almoca fora de casa

26

Janta fora de casa
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Escala de Autoeficacia'®® no Consumo de Frutas, Legumes e Verduras Frescos

IHSTHU[,‘&ES: Para cada item abaixo, assinale uma opcdo que indique o guanto
vocé se sente confiante em desempenhar as atividades abaino: (Escolha UMA das
opcoes de resposta para CADA questao)

Caso ndo visualize
todas as opodes de
respostas, arraste a
tela para direita

Mada
confian
te

Pouco
confian
te

Nem
confiante
NEem sem
confianca

Confia

Extre

27

Comer frutas,
legumes e
verduras

todos os dias
no almogo e
no jantar

Comer frutas
ou legumes e
verduras
como lanche,
mesmo se
outras
pessoas
estiveram
comendo
outros tipos
de lanche

Comer o
recomendado
de 3
porgdes®*? de
frutas e de 3
porgdes de
legumes e
verduras
todos os dias

61



Escala de Autoeficacia® Culinaria

INSTHUCE’IES: Para cada item abaixo, assinale uma opgao que indique o quanto
vocé se sente confiante em desempenhar as atividades abaixo: (Escolha UMA das
opcoes de resposta para CADA questao)

Caso ndo visualize todas
as opgoes de respostas,
arraste a tela para
direita

Mada
confi
ante

Pouc
o
confi
ante

MNem
confiante
nem sem
confianga

Con
fian
te

Extre
mame
nte
confia
nte

30 Cozinhar
utilizando
ingredientes
basicos (ex: pe de
alface, tomates
frescos, carne
crua)

31 Seguir uma

preparar um
maolho vinagrete
com tomate,
cebola, pimentao,
vinagre, azeite,
sal)

receita escrita (ex:

32 Preparar o
almoco com itens
que vocé tem no
momento em sua
casa

33 Usar faca com
habilidade na
cozinha

34 Flanejar refeigdes
nutritivas

35 Usar técnicas
culingrias basicas
{ex: limpar,
descascar, picar)
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Escala de Autoeficacia* para Uso de Tecnicas Culinarias Basicas

INSTRUCOES: Para cada item abaixo, assinale uma opcdo que indique o quanto
voce se sente confiante em desempenhar as atividades abaixo: (Escolha UMA das
opgoes de resposta para CADA questédo)

Caso ndo visualize todas as MNem
- Extrem
opgdes de respostas, Nada Pouc confian ament
arraste a tela para direita confi 1] te nem Confi o
confi Sem ante
ante confia
ante confian
nte
ca
36. Cozinhar em dgua - - - - -
fervente
37. Cozinhar em fogo
m| | ] O |
brando
38, Cozinhar no vapor - = - = =
39, Fritar com muito
. m| O O O O
dleo
40. Saltear - = - = =
41, Refogar = o o o o
42, Chapear o o o o o
43, Cozinhar com a - - - - -
técnica poché
44, Assar em forno o o o o o
45, Assar na
. m| m| | O O
churrasqueira
4a. Ensopar o o o o o
47. Utilizar o forno de
i m| m| O O m|
micro-ondas
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Escala de Autoeficacia® para Uso de Frutas, Legumes, Verduras e Temperos

INSTRUCII:.'IES: Para cada item abaixo, assinale uma opcao que indique o guanto
voce se sente confiante em preparar ou utilizar os seguintes alimentos: (Escolha
UMA das opgdes de resposta para CADA questao)

Caso ndo visualize
todas as opgdes de
respostas, arraste a
tela para direita

Mada
confi
ante

Pouco
confian
te

MNem
confiante
Nem sem
confianca

Confi
ante

Extrema
mente
confiant
e

48

Legumes &
verduras
frescos ou
congelados
{ex: bracolis,
ervilha)

49

Raizes e
tubérculos
{ex: batata,
beterraba,
batata doce)

Frutas (ex:
laranja,
melancia)

51

Ervas (ex:
zalsinha,
cebolinha)

52

Especiarias
{ex: pimenta,
canela)

Vinagres

Suco de frutas
citricas

55

Raspas de
cascas de
frutas citricas

Molhos
picantes (ex:
de pimenta,
de mostarda)
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Avaliacdo do Conhecimento de Termos e Técnicas Culinarias

IHSTRUI;‘EES: Para cada questdo a seguir (37-62), assinale a opcéo que vocé
considera ser a mais adequada. Por favor, escolha somente UMA resposta.

Cozinhar batatas rapidamente em dgua fervente e, em seguida, colocar
57. em agua gelada para conserva-las por mais tempo ou evitar o seu
escurecimento & um exemplo de:

Branguear
Escaldar

Chapear
Mao sei

L.

Se uma receita pede para vocé saltear uma cebola, vocé deveria

cozinha-la:
= Em um cesto de uma panela a vapor com dagua fervente
*  Em uma panela com uma guantidade pequena de dleo quente
- Em uma panela com uma quantidade pequena de dgua
= Mao sei
I 549, I A Batata “em cubos” devem ser cortadas:
e Em pedacos longos, na forma de palitos finos
w Em pedagos bem pequenos, de tamanhos irregulares
. Em pedacos regulares
*  MNEo sei
| &0, | A agua esta comecando a ferver gquando:

O vapor comega a se formar
*  Peguenas bolhas surgem e se acumulam no fundo e nas laterais da
panela
*  Bolhas sobem rapidamente e se rompem na superficie
& Mo sei

I 61, I A Batata doce é assada quando ela é:

Cozida sem liguido em forno
*  Corzida com liguido na assadeira em forno
*  (Cozida no forno com uma pequena gquantidade de liquido na forma
coberta
& Mo sei

Qual o termo usado para limpar, descascar e cortar os alimentos antes
de comecar a cozinhar?

62,
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Branqueamento
Preparo
Pré-preparo
MN3o sei.

#* # # #

INSTHU(,‘:EJES: Fara as questdes 63-64, use a receita abaixo para assinalar a
resposta que vocé considera a mais adequada. Por favor, escolha somente UMA
resposta.

Vitamina de banana e mel
1 banana cortada em rodelas
1 copo (200ml) de leite integral gelado
1/2 colher de sopa de mel de abelhas liquida
Em um liguidificador, bata a banana, o leite & o mel em velocidade alta até a
mistura ficar homogénea. Sirva imediatamente. Rendimento: 1 porgdo.

63. Para medir precisamente 1 copo de leite para esta receita:

*  Cologue um copo medidor para liguidos em cima de uma superficie plana,
incline o recipiente com o leite e despeje-o até o nivel dessjado

*  Segure um copo medidor para ingredientes secos ao nivel dos olhos e
despeje o leite de um outro recipiente até o nivel desejado

*  Cologue um copo medidor para ingredientes secos em uma superficie plana,
incline o recipiente com o leite e despeje-o até o nivel dessjado

*  Nao sei

6. Qual & o melhor utensilio para medir precisamente o mel nesta receita?
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